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PREFAZIONE 

a  Cucina  ,  quest’arte  allettatrice  del  gusto  , 
questo  lusso  di  ben  mangiare  ,  del  quale  si  fa 
tanto  caso  ,  e  che  si  chiama  nel  Mondo  la  Cu¬ 
cina  per  eccedenza  ;  Montagne  la  definisce  più 
brevemente,  la  Scienza  della  gola  ,  ed  il  Signor 
della  Mothe  le  l’oycr  ,  la  Gastrologie  .  Tutti  questi 
nomi  indicano  propriamente  il  segreto  ridotto 
in  metodo  sapientissimo  di  far  mangiare  più  del 
bisogno  ,  poiché  la  Cucina  per  le  persone  so¬ 
brie  ,  o  povere  non  significa  altro  ,  che  1’  arte  la 
più  semplice  di  apprestare  le  vivande  per  sod¬ 
disfare  ai  bisogni  della  vita  . 

Il  Latte  ,  il  Mele,  i  Frutti  della  terra  ,  l’ Er¬ 
be  condite  con  sale  ,  il  Pane  cotto  sotto  la  cene¬ 
re  furono  il  nutrimento  dei  primi  popoli  del 
mondo;  essi  usavano  senz’altro  raffinamento  di 
questi  prodotti  benefici  della  natura  ,  onde  ne 
viveano  più  sani  ,  e  più  robusti ,  e  meno  espo¬ 
sti  alle  malattie  .  Le  carni  cotte  allesso  ,  sulla 
gratella  ,  arrosto ,  o  il  pesce  cotto  nell’  acqua 
succedettero  a  questi  alimenti  ;  ma  cibandosi  di 
tutto  ciò  con  moderazione,  la  salute  non  ne  sof¬ 
frì  ,  la  temperanza  regnò  ancora  ,  e  P  appetito 
solo  regolatore  indicava  il  tempo  ,  ed  il  numero 
dei  loro  pasti  . 

Tale  temperanza  però  non  fu  di  molta  dii-.. 
rata  ,  1’  uso  di  mangiar  sempre  l’ istesse  cose  ge¬ 
nerò  il  disgusto  ,  questo  fece  nascere  la  curiosi¬ 
tà  5  la  curiosità  volle  fare  deli’  esperienze,  l’es- 
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perienze  condussero  seco  ia  sensualità ,  1*  uomo 
scielse,  assaggiò,  gustò,  variò  ,  e  pervenne  a 
formare  un’  arte  dell*  azione  la  più  semplice  ,  e 
naturale  ;  l’assuefazione  si  convertì  in  uso  ,  l’uso 
in  bisogno  ,  il  bisogno  in  sistema  ,  e  questo  ven¬ 
ne  abbracciato  da  una  gran  parte  del  genere  li¬ 
mano  ;  ed  ecco  l’origine  dell’arte  della  Cucina  ■ 
Bisogna  per  altro  convenire  ,  che  noi  ab- 
biarrlo  delle  obbligazioni  a  quest’  arte  ,  per  li 
preparativi  di  una  grande  utilità  ,  i  quali  meri¬ 
tano  l’esame  de’ nostri  Fisici.  Queste  prepara¬ 
zioni,  le  une  sono  relative  alla  conservazione 
degli  alimenti  ,  e  le  altre  a  renderli  più  facili 
alla  digestione  ;  la  conservazione  di  detti  alimen¬ 
ti  e  un  punto  molto  importante  ,  poiché  indi¬ 
pendentemente  da  qualche  carestia  ,  da  cui  il 
più  delle  volte  le  Regioni  le  più  fertili  ne  sono 
afflitte  ,  li  viaggi  di  molti  mesi  esigono  necessa¬ 
riamente  questa  loro  conservazione  .  Il  metodo 
per  pervenirvi  è  lo  stesso  relativamente  agli  ali¬ 
menti  vegetabili  5  come  riguardo  a  quelli  del 
Regno  animale  ;  questo  metodo  dipende  dall’  li¬ 
mone  ,  o  dalla  sottrazione  di  qualche  parte  ,  che 
tende  ad  impedire  la  corruzione  ,  e  questo  é 
Fimico  mezzo  di  conservare  gli  alimenti  presi 
dagli  animili .  Il  più  semplice  poi  consiste  nella 
disseccazione  ,  che  si  opera  a  fuoco  lento  e  tem¬ 
perato  ,  oppure  nei  paesi  caldi  al  calore  del  so¬ 
le  .  Con  questa  maniera  per  esempio  si  fanno 
disseccare  i  pesci  ,  che  servono  in  seguito  di 
nutrimento  . 

Si  può  ancora  togliere  al  sugo  delle  carni 
degli  animali  tutta  la  loro  umidità  superflua  ,  e 
renderla  salubre  ,  e  necessaria  all’uso  ,  che  se  ne 
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vuoi  fare  ,  poiché  essendo  dette  carni  cariche  di 
mucillaggini  ,  possono  benissimo  reggere  a  que¬ 
sta  operazione  .  Da  ciò  ne’  derivata  1’  invenzione 
delle  Tablette  ,  cioè  brodo  ridotto  in  glassa  ,  o  sia 
gelatina,  il  quale  si  conservatici'  lungo  tempo  ,  e 
si  trasporta  per  lunghissimi  viaggi  ;  ma  come 
queste  Tablette  appartengono  più  particolarmente 
ad  una  specie  di  conservazione  ,  che  è  molto  or¬ 
dinaria  ,  e  che  si  fa  col  mezzo  di  qualche  corpo 
estraneo  capace  di  allontanarne  la  putrefazione 
da  se  medesimo;  ecco  ciò,  che  produce  il  fuoco,  il 
sale  marino  ,  ed  il  sale  comune  .  Gli  acidi  vegeta¬ 
bili,  l’aceto  j  il  sugo  di  agresto  ,  di  limone  ,  di 
arancio  sono  ancora  propri  a  questo  effetto  ,  men¬ 
tre  restringendo  il  solido  della  carne  degli  anima¬ 
li  »  sopra  i  quali  viene  impiegato  ,  rende  la  sua 
unione  più  intima  ,  e  meno  dissolubile  . 

Si  conservano  ancora  le  carni  degli  animali 
con  dei  sali  volatili  attenuati  per  la  defra gazione 
dei  vegetabili,  e  con  dei  sali  acidi  volatili  mi¬ 
schiati  intimamente  con  un’  olio  assai  consunto  ; 
tali  sono  gli  alimenti  sfumati  :  ma  questa  prepa¬ 
razione  è  composta  dalla  disseccazione  ,  che  ne 
formala  parte  principale  ;  per  altro  è  certo  ,  che 
1’  olio  ,  il  quale  esce  dal  fumò  ,  essendo  sale  sot¬ 
tilissimo ,  e  prendendo  il  luogo  dell’ acqua  che 
svapora  del  corpo  della  carne  ;  ciò  la  rende  mol- 
to  meno  alterabile.  L’esperienza  lo  dimostra 
giornalmente  ,  imperciocché  le  carni  ,  ed  i  pe  ci 
preparati  in  tal  guisa  si  conservano  davvantaggio, 
che  in  qualunque  altro  modo  . 

Vi  sono  moltissime  altre  maniere  di  conser¬ 
vare  gli  alimenti  ;  ma  siccome  sono  fondate  tut¬ 
te  sugl’  istessi  principi  ,  cosi  le  tralascio  .  Le  car- 
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ni  cotte  allesso  5  o  arrosto  si  conservano  sempre 
meglio  ,  che  in  altra  maniera  :  in  tal  guisa  gli  si 
leva  gran  parte  dell’  umido  ,  e  mucillagini .  Si 
possono  ancora  conservare  per  qualche  tempo  , 
tanto  le  carni  degli  animali ,  come  anche  i  vege¬ 
tabili  ,  sotto  il  grasso,  l’olio  ,  l’aceto,  ed  altri  su¬ 
ghi  depurati ,  li  quali  impediscono  la  loro  fer¬ 
mentazione  ,  e  putrefazione  ,  col  difenderli  dall’ 
aria  esteriore  .  In  fine  gli  aromati  ,  cioè  il  pepe , 
le  spezie  ,  e  l’erbe  odorifere  ,  sono  dei  conserva¬ 
tivi  tanto  più  usitati  ,  quanto  che  danno  ordina¬ 
riamente  un  sapore  gustoso  agli  alimenti  ;  e  raro 
peraltro  ,  che  il  sale  non  sia  unito  a  queste  dro¬ 
ghe  ,  essendone  1’  oggetto  primario  ,  onde  la  dis¬ 
seccazione  concorre  sempre  unita  agli  aromati  in 
ordine  agli  alimenti ,  che  si  vogliono  conservare 
lungo  tempo . 

In  quello  poi ,  che  concerne  l’arte  di  rende¬ 
re  gli  alimenti  dei  due  regni  più  facili  a  digerir¬ 
si  ,  la  prima  regola  ,  che  sia  in  uso ,  è  una  prepa¬ 
razione  di  fuoco  preliminare  ,  e  forte  ,  sopratut¬ 
to  per  le  carni ,  essendo  le  fibre  delle  carni  crude 
congiunte  troppo  fortemente  insieme  ,  per  fare 
che  lo  stomaco  dell’uomo  le  possa  separare,  e  che 
il  mucillaggine  ,  che  le  unisce  ,  ha  bisogno  di  una 
attenuazione  considerabile  ,  alfine  di  essere  più 
dissolubile,  e  più  facile  alla  digestione .  Ecco  il 
motivo  ,  per  cui  s’impiegano  le  bollizioni  in  qual¬ 
che  liquido  ,  come  nell’  acqua  ,  olio  ,  o  vino  ,  ec. 
ovvero  l’azione  di  un  fuoco  secco ,  che  le  arrosti¬ 
sce  ,  e  le  cuoce  col  loro  sugo  interiore  . 

L’unione  delle  diverse  sostanze,  che  si  uni¬ 
scono  a  questa  prima  preparazione  concorre  an¬ 
cora  a  facilitare  la  digestione  ,  o  a  servire  di  cor¬ 
rete 
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retrivo .  Il  condimento  il  piti  semplice  può  facili¬ 
tare  la  digestione  ,  ed  il  sale  ,  che  in  picciola  do¬ 
sa  irrita  leggermente  lo  stomaco  ,  aumenta  la  sua 
azione  ,  e  la  separazione  dei  fluidi .  Tutto  il  cor¬ 
rettivo  consiste  a  dare  agli  alimenti  un  certo  ca¬ 
rattere  di  alterazione  contrario  al  loro  eccesso 
particolare  ;  onde  in  tal  guisa  1*  abilità  del  cuoco 
non  urta  in  quei  scogli  ,  ove  per  ordinario  va 
sempre  a  naufragare  la  salute  ,  ed  il  tempera¬ 
ménto  delle  persone  .  La  dose  ,  e  il  condimento 
sono  le  base  fondamentali  d’ogni  vivanda  ,  ed  i 
veri  principi  di  un  bravo  professore  .  Senza  tali 
principi  si  rende  impossibile  a  chicchesia  di  pote¬ 
re  giungere  al  punto  di  perfezione  ,  a  cui  aspira  , 
e  questo  non  si  acquista  ,  che  mediante  un’  assi¬ 
duo  travaglio  ,  ed  una  indefessa  applicazione  allo 
studio  della  qualità  ,  e  proprietà  fisica  degli  ali¬ 
menti  . 

Tutti  son  cuochi ,  tutti  fan  la  cucina,  ognuno 
fino  ad  ora  ha  mangiato  :  è  inutile  dunque  un 
Trattato  su  questo  genere  .  Così  dirà  qualche  cuo¬ 
co  solo  di  nome,  o  qualch’ altra  persona  ,  che  non 
sa  cosa  sia  un  buono  ,  e  sano  alimento  .  Per  esse¬ 
re  eccellente  in  questa  professione  senza  limiti ,  e 
che  si  estende  fin  dove  giunge  una  felice  immagi¬ 
nazione  ,  non  basta  saper  lare  un’  ordinario  ,  un 
pranzo  ,  o  una  cena  ;  bisogna  saperlo  far  bene  , 
mentre  in  tutte  le  professioni  vi  é  il  buono  ,  il 
mediocre  ,  ed  il  cattivo  ;  ma  quel  che  v*  é  più  di 
male  ,  che  ognun,  suppone  di  essere  un  cuoco 
perfetto,  nel  tempo  stesso  che  forse  ne  ignora  i 
primi  principi  .  Più  un  uomo  ha  talento  ,  e  meno 
ha  presunzione  ,  come  si  vede  coll’  esperienza  , 
essendo  P  amor  proprio  un  terribile  ostacolo  a 
qualunque  avanzamento  •  Ec- 
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Ecco  una  delle  ragioni  ,  per  cui  in  Italia  Tar* 
te  della  cucina  da  due  secoli  a  questa  parte  è  an¬ 
data  sempre  più  in  decadenza  .  Un  cuoco  si  cre¬ 
derebbe  tacciato  d’ingnoranza  ,  se  fosse  sorpreso 
leggendo  un  libro  ,  che  tratta  della  sua  professio¬ 
ne  ;  come  se  un’Avvocato  ,  un  Medico  ,  un’  Ar¬ 
chitetto  dovessero  vergognarsi  di  applicarsi  alla 
lettura  di  quelle  Opere  ,  onde  raffinare  maggior¬ 
mente  il  proprio  talento  .  Chi  ha  mai  pensato  , 
che  lo  studio  possa  dare  un’idea  poco  vantaggio¬ 
sa  del  merito,  e  che  debba  nuocere  all’abilità, 
e  al  sapere  di  chi  vi  si  applica  ?  Noi  non  abbiamo 
in  Italia  quei  lunghi,  ed  assidui  lavori ,  onde  colla 
prattica  potersi  istruire  ,  né  a  tutti  si  presentano 
quelle  occasioni  di  vedere  il  Mondo  ,  e  di  osser¬ 
vare  nei  paesi  esteri  la  maniera  diversa  dalla  no¬ 
stra  j  colla  quale  preparano,  non  solo  gli  alimen¬ 
ti  a  noi  cogniti  »  ma  eziandìo  quelli  da  noi  non 
mai  veduti;  di  modo  che  volendo  correggere 
questo  difetto  del  caso  ,  non  solo  bisogna  abbrac¬ 
ciare  con  avidità  tuttociò  ,  che  può  istruire  ,  ma 
di  più  bisogna  andare  in  traccia  di  quanto  può 
contribuire  a  perfezionarsi  nella  propria  profes¬ 
sione  . 

I  primi  elementi  della  buona  cucina  sono 
le  provvisioni  ;  queste  debbono  essere  di  ottima 
qualità  j  buone  ,  e  salubri  ;  per  esempio  le  car¬ 
ni  qualunque  siano,  ben  nutrite  »  e  di  buon’  odo¬ 
re,  i  polli,  che  non  abbiano  mangiato  immon¬ 
dizie  (  in  diverse  Città  d’  Italia  gl’  ingrassano  col 
riso  )  che  siano  giovani ,  grassi,  bianchi  ,  e  frolli 
al  suo  punto  ;  il  selvaggiume  tanto  grosso  ,  che 
picciolo  sia  grasso  ,  giovane  ?  tenero  ,  e  di  buon 
fumé ,  cioè  di  un  grato  odore  ;  i  pesci  che  cor- 
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rispondine»  a  queste  ottime  qualità  ;  il  butirro  sìa 
di  vacca  fresco  ,  i  latti  non  siano  acidi ,  o  di  cat¬ 
tivo  sapore  ,  tuttociò  ,  che  riguarda  la  pizzicheria 
non  senta  il  rancido  ,  lo  stantivo  ,  o  il  riscalda¬ 
to  ;  1’  erbe  siano  colte  nello  stesso  giorno  ;  eli 
uovi  più  freschi  che  sia  possibile  ;  i  frutti  ma¬ 
turi  a  perfezione  ;  i  vini  sinceri ,  e  non  tanto 
aspri . 

La  manipolazione  di  tuttociò  sia  semplice  , 
e  naturale  ,  il  brodo  non  molto  carico  di  carne  ; 
i  sughi  senza  tanto  lardo  ,  prosciutto  ,  e  butirro  ; 
il  sale  ,  il  pepe  >  le  droghe  ,  ed  ogni  altro  con¬ 
dimento  dì  questo  genere  in  pochissima  quantità  « 
Il  palato  dolcemente  solleticato  fa  trovare  del 
gusto  in  tuttociò  ,  che  si  mangia  :  nulla  di  pivi 
contrario  alla  salute  ,  quanto  un  troppo  saporito 
cibo  unito  a  bevande  spiritose;  questo  cagiona  un’ 
infinità  di  serie  malattie  ,  oltre  umor  salso  ,  piz¬ 
zicore  ,  macchie»  ed  altri  incomodi,  che  appa¬ 
riscono  sulla  superficie  del  corpo  umano  . 

Il  condimento  come  ho  detto  di  sopra  è  Io 
scoglio  della  salute  ,  e  dei  più  bravi  Professori  ,  e 
la  parte  della  cucina  che  domanda  più  atten¬ 
zione  ,  ed  intelligenza  . 

Il  grasso,  delle  vivande  ,  i  rami  qualche 
volta  non  ben  stagnati  sono  veleni  uno  peggior 
deli’  altro  ;  una  cucina  succida  contribuisce  non 
poco  ad  un  mal  sano  alimento  ,  perciò  dev’  esse¬ 
re  di  una  perfetta  pulizia  ;  gli  utensili  debbo¬ 
no  corrispondere  a  questa  proprietà  ,  e  la  bian¬ 
cheria  vi  deve  essere  sufficiente  . 

Da  questi  ottimi  prìncipi  la  salute  d*  ognu¬ 
no  ne  ritrarrà  sommo  vantaggiosi  buono,  e 
sano  alimento  dovrebbe  essere  preterito  a  qua- 
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lunque  altro  comodo  della  umana  vita  ;  tutto  il 
resto  non  è  ch’esterno  ,  ed  i  sughi ,  ed  i  sali  di  un 
nutrimento  mal  sano  influiscono  più  di  ogni  altra 
cosa  sulla  costituzione  dell’uomo  ;  finché  questi  è 
giovane  non  ne  risente  gli  sconcerti ,  ma  soltanto 
allorché  la  natura  indebolita  dagli  anni ,  e  dalle 
cure  é  costretta  a  soccombere  a  un  tal  disordine  • 

L’  uomo  di  buona  salute  prescindendo  dagl’ 
incomodi ,  che  più  ,  o  meno  ,  allorché  giunge 
acl  una  certa  età  *  sono  iliseparabili  dalla  vi¬ 
ta  ,  deve  nutrirsi  di  semplici ,  e  buoni  alimenti . 

11  Manzo  allesso  ,  allorché  é  ben  cotto  ,  e 
di  buona  qualità  ,  é  un  ottimo  cibo  ,  e  gli  si 
può  preferire  la  Mongana  ,  e  il  Pollo  ,  qualo¬ 
ra  questi  si  rendesse  mdigest©  ;  il  Capretto  j  il 
Castrato  ,  purché  piaccia  ;  il  Tocchino  ,  la  Pol¬ 
lanca  ,  il  Pollastro  ,  il  Piccione  ,  benché  alquan¬ 
to  calido  ;  il  Selvaggiume  ,  il  Pesce  ,  le  Animel¬ 
le  ,  li  Granelli ,  i  Cervelli  ,  il  Fegato  di  Monga¬ 
na  ,  le  Rigaglie  ,  le  Uova  fresche  ,  l’F.rbe  ,  i  Lat¬ 
ti  ,  purché  conferiscano  ,  qualche  Chenef ,  qual¬ 
che  Pasta  ec.  sono  tutti  alimenti  sanissimi  ;  basta 
che  siano  preparati  con  semplicità  ,  e  pulizia  . 

Le  Zuppe  ,  e  le  Salse  ,  non  tanto  cariche  di 
sostanza  ;  la  soverchia  sostanza  le  rende  indige- 
ste  »  e  la  poca  non  nutrisce  ;  pochissime  dro* 
ghe  ,  poco  sale  ;  che  il  gusto  sia  più  dalla  par¬ 
te  dell’  insipido  ,  che  del  troppo  saporito  ;  il 
Vino  beverlo  temperato  ,  ed  in  fine  del  pasto 
qualche  bicchierino  di  Capo  ,  o  di  Toccai,  odi 
Cipro  ,  o  altro  ;  un  buon  Frutto  maturo  ,  qual¬ 
che  Biscottino  ,  qualche  Frutto  in  composta  ,  o 
sciroppato  ,  un  Gelato  ,  una  tazza  di  Caffè  non 
molto  amaro  ,  Pane  buono  ,  ed  un  ottima  Cioc¬ 
colata  la  mattina .  ,  Qne- 
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Questo  metodo  di  nutrirsi  si  è  creduto  da 
molti  il  migliore  .  Per  quelli  poi  che  sono  prov¬ 
veduti  dalla  natura  di  un  temperamento  attivo  , 
sanissimo  ,  e  robusto  ,  e  di  un  palato  saporito  , 
e  gustoso  ,  nel  corso  di  quest’  Opera  vi  sarà  di 
che  soddisfarli. 

Nel  principio  della  presente  Prefazione  si 
é  veduto  succintamente  in  che  modo  ha  avuto 
origine  1’  arte  della  cucina  ,  ora  esaminiamone 
i  progressi ,  e  la  decadenza  . 

Gli  Asiatici  più  voluttuosi  ,  che  gli  altri  po¬ 
poli  ,  furono  i  primi  ad  impiegare  nelle  prepa¬ 
razioni  'delle  loro  vivande  tutte  le  produzioni 
del  loro  clima  ;  il  commercio  portò  queste  pro¬ 
duzioni  ai  loro  vicini  •  L’  uomo  correndo  ap¬ 
presso  alle  ricchezze  ,  non  ne  desiderò  P  acqui* 
sto  ,  che  per  contentare  i  suoi  desideri  ?  e  la  sua 
voluttuosità  ,  per  cambiare  un  semplice  ,  e  buon, 
nutrimento  in  un’  altro  più  abbondante  ,  più 
sensualmente  preparato ,  e  per  conseguenza  più 
nocivo  alla  salute  ;  ecco  come  la  delicatezza 
della  Tavola  passò  dall’  Asia  agli  altri  popoli 
della  terra  • 

I  Persiani  comunicarono  ai  Greci  questo  ra¬ 
mo  di  lusso  contro  il  quale  i  saggi  Legislatori  di 
Sparta  si  opposero  sempre  con  vigore  . 

I  Romani  divenuti  ricchi  ,  e  potenti  scos¬ 
sero  il  giogo  delle  loro  antiche  leggi  /abban¬ 
donarono  la  vita  frugale  ,  e  gustarono  1’  arte 
della  cucina  (  dice  Tito  Livio  lib.  39.  )  vilissimi 
antiquis  mmcìpium  ,  estimatione ,  <&•  usa,  in  pretio 
esse  ,  &  quoti  ministerìum  fuerat ,  ars  hai/eri  capta  ; 
vìx  tamen  illa  ,  qua  aspi ciebantur  semina  erat  futura 
luxuria  ;  ma  ciò  non  era  che  un  leggiero  prin¬ 
cipio 
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cipio  della  loro  sensualità  per  la  delicatezza  del 
mangiare  ,  che  spinsero  ben  presto  al  più  alto  pe¬ 
riodo  di  spesa  ,  e  profusione  . 

Bisogna  leggere  in  Seneca  il  ritratto  eh’  egli 
ne  fa  ;  dico  in  Seneca  ,  perche  la  sua  severità ,  o 
se  si  vuole  la  sua  bile  c’insegna  molte  cose, 
che  degli  nomini  indulgenti  per  i  difetti  del  loro 
secolo  ,  passano  ordinariamente  sotto  silenzio; 
non  si  vede,  dice  questo  Scrittore,  che  dei  Si¬ 
bariti  stesi  mollemente  sopra  i  loro  letti  ,  con¬ 
templando  la  magnificenza  delle  loro  mense  , 
sodisfacendo  le  loro  orecchie  del  concerto  il  più 
armonioso  »  i  loro  occhi  degli  oggetti  i  più 
vezzosi ,  i  loro  odorato  dei  profumi  i  più  esqui- 
siti ,  ed  il  loro  palato  delle  vivande  le  più  de¬ 
licate  ;  mollibus  ,  lanibusque  fomentis  itimi  laces - 
situr  corpus  ,  <&  ne  nares  interim  cessent ,  odori- 
bus  •uariis  inficitur  locus  ipse  ,  in  quo  luxuria 
paventantur  :  in  effetto  abbiamo  da  loro  1’  uso 
della  moltiplicità  dei  servizi ,  e  lo  stabilimento 
di  quei  servi ,  che  si  chiamano  Scalco  ,  Botti¬ 
gliere  ,  Uffiziante,  ec.  ;  e  singolare  il  modo,  col 
quale  essi  venivano  serviti;  il  Maestro  di  Casa 
era  obbligato  d’ invigilare  alle  spese  della  Ta¬ 
vola  eh’ erano  immense  ,  e  servirla;  lo  Scalco 
a  trinciare  ,  e  ciò  il  più  delle  volte  in  caden¬ 
za  a  suono  di  musica  ;  il  Bottigliere  doveva  aver 
cura  dei  vini,  e  servirli;  l’Uffiziante  girare  i 
piatti,  e  le  carni  trinciate  éc. ,  evi  erano  altri 
che  doveano  cacciare  le  mosche  con  dei  grandi 
ventagli  di  penne  . 

Ma  i  cuochi  sopratutto  erano  persone  im¬ 
portanti  ,  ricercate  ,  considerate,  e  pagate  a  pro¬ 
porzione  del  loro  merito  ,  cioè  a  dire  della  lo¬ 
ro 
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ro  preminenza  in  quest’  arte  .  Vi  erano  in  Roma 
dei  cuochi ,  ai  quali  si  pagavano  quattro  talenti 
annui  di  salario  ,  che  secondo  il  calcolo  del  Dot¬ 
tore  Bernard  sono  di  nostra  moneta  circa  quat¬ 
tromila  scudi  ,  onde  erano  pervenuti  all’  auge 
delle  ricchezze  ,  e  della  riputazione  . 

La  sola  spesa  della  tavola  di  Lucullo  parte¬ 
cipava  ;  dice  Plutarco ,  del  fasto,  de’ ricchi  no¬ 
velli  .  Cercava  in  essa  non  solo  la  magnificenza 
dell’  apparato  ,  i  letti  di  porpora  ,  un’  armario 
guarnito  di  vasi  preziosi  ,  e  tutti  risplendenti  di 
gioie:  ma  gli  piaceva  ancora  il  mangiar  bene; 
era  amante  di  esquisite  vivande  ,  e  de’  Ragù  deli¬ 
cati  ,  che  condiva  inoltre  colla  musica ,  e  col 
ballo  . 

D’altro  non  parlavasi  in  Roma  che  della 
tavola  di  Lucullo  ;  Cicerone  ,  e  Pompeo  vollero 
assicurarsene  .  Avendolo  adunque  ritrovato  una 
mattina  nella  pubblica  piazza  gli  dissero  ;  Noi 
desideriamo  di  venire  oggi  a  pranzo  con  voi ,  ma 
non  vogliamo  che  ci  diate  cosa  alcuna  più  del 
vostro  ordinario  .  Lucullo  da  prima  se  ne  scher¬ 
mi  ,  e  gli  pregò  di  rimettere  la  cosa  ad  un  altra 
giornata  per  aver  tempo  di  disporsi  a  riceverli . 
Ma  eglino  insistettero,  ed  andarono  immediata¬ 
mente  seco  alla  di  lui  casa  ,  e  lo  guardarono  a  vi¬ 
sta  per  timore  ,  che  dasse  qualche  ordine  a  suoi 
domestici .  Disse  solo  con  loro  permissione  ,  e  in 
loro  presenza  al  suo  Maestro  di  Casa  ,  che  volea 
pranzare  nella  sala  ili  apolli  ne ,  ed  ingannò  con 
questo  la  vigilanza  de’  suoi  due  convitati  .  Im¬ 
perciocché  ciascuna  sala  aveva  la  sua  spesa  as¬ 
segnata  ,  e  dicendo  solo  a  suoi  servi  in  qual  sala 
voleva  pranzare ,  faceva  loro  intendere  quanto 
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si  dotfea  spendere,  e  come  voleva  essere  servito . 
Ora  1#  spesa  di  un  pranzo  nella  sala  di  A polline 
era  di  cinquanta  mila  dramme  ,  cioè  dieci  mila 
sfcudi  di  nostra  moneta  .  Cicerone  ,  e  Pompeo 
restarono  fuor  di  modo  sorpresi ,  sì  per  la  ma¬ 
gnificenza  ,  e  splendidezza  delia  tavola  ,  che  per 
la  prontezza  ,  con  cui  fu  apparecchiata  ,  e  im¬ 
bandita  .  E  così  Lucullo  era  solito  di  distin¬ 
guere  il  merito  de’  suoi  amici . 

Marco  Antonio  per  essere  restato  contento 
di  uno  de’ suoi  cuochi  in  un  pranzo ,  che  dette 
alla  Regina  Cleopatra  ,  gli  fece  regalo  di  una 
Città  in  ricompensa  del  suo  buon  servizio.  Oltre 
le  magnificenze  di  Lucullo  ,  sono  anche  note  le 
profusioni  di  Nerone,  e  Calligola  ;  le  cene  di  Ti¬ 
berio  nell’Isola  di  Capri  ;  le  stravaganze  di  Vitel- 
Iìo  ,  che  per  la  sua  tavola  composta  di  quattro  pa¬ 
sti  il  giorno  spendeva  quaranta  mila  scudi  ;  quelle 
di  suo  Fratello  ,  che  dette  a  quest’  Imperatore  un 
trattamento  così'grandioso  ,  ove  oltre  sette  mila 
piatti  esquisiti ,  v’  erano  anche  due  mila  sorte  di 
Pesci  tutti  rari  ;  onde  Vitellio  nel  redergli  questo 
pranzo  ,  che  fu  del  pari  solenne  ,  gli  fece  por 
d’  avanti  un  Pasticcio  di  Lingue  di  Fagiani ,  di 
Cervelli  di  Pavoni  ,  e  di  Fegati  di  Uccelli  scono¬ 
sciuti  fatti  venire  per  mare  espressamente  dai 
confini  delle  Spagne,  che  si  crede  importasse 
venticique  mila  scudi ,  e  questo  Pasticcio  fri  chia¬ 
mato,  per  la  sua  grandezza  lo  Scudo  di  Minerva.. 

Sarebbe  un  dilungarmi  all’  infinito ,  se  vo¬ 
lessi  annoverare  tutto  ciò  ,  che  gli  antichi  Roma¬ 
ni  hanno  speso  ,  e  profuso  in  questo  genere  :  non 
è  però  meno  singolare  il  celebre  pranzo  dell’  Im¬ 
peratore  Geta,  che  durò  per  Io  spazio  di  tre  gior¬ 
ni  , 
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ni ,  ne’quali  si  contarono  per  ordine  alfabetico  mi 
numero  infinito  di  piatti  tutti  diversi .  1 

Ma  le  sensualità  di  Apicio ,  il  quale  alla  per¬ 
fine  non  era  che  un  semplice  particolare  ,  scnifr 
ancora  più  sorprendenti  .  Questi  era  uno  de’  tre 
famosi  Romani  dì  simil  nome  ,  che  hanno  vissu¬ 
to  ,  il  primo  qualche  tempo  avanti  la  Dittatura. di 
Cesare  ,  il  secondo  sotto  Augusto  ,  e  Tiberio  ,  ed 
il  terzo  sotto  Trajano  :  il  secondo  è  il  più  cele¬ 
bre  .  Teneva  ,  egli  pubblica  scuola  ili  Roma  sopra 
la  manipolazione ,  voluttuosità  ,  e  delicatezza 
della  cucina  ,  e  dato  avea  secondo  Seneca  ,  che  lo 
ha  conosciuto  ,  il  suo  nomea  moltissimi  Piatti  , 
Salse  ,  Ragù  ,  e  Gatto  ,  che  per  lungo  spazio  di 
tempo  furono  alla  moda  ,  e  tenuti  in  grandissima 
stima  fra’Romani  ,  essendosi  in  tal  guisa  formata 
una  setta  di  cuochi  Apiceni  ,  che  sussistevano  an¬ 
cora  nei  tempi  dì  Tertulliano  ,  di  modo  che  Elio- 
gvabalo  seguendo  i  di  lui  precetti  mangiava  spesso 
delle  Lingue  di  Pavoni ,  e  di  Rosignoli . 

Inoltre  abbiamo  avuto  un’  opera  latina  in 
dieci  Tomi  concernente  l’arte  delia  cucina  col 
nome  di  M-  Gabius  Apìclus  ,  che  si  crede  costan¬ 
temente  sia  dei  secondo  ,  essendo  questo  il  suo 
nome  .  Una  tal’  opera  peraltro  degna  dell’  anti¬ 
chità  si  è  smarrita  ,  ed  avendola  qualcuno  nei  se¬ 
coli  barbari  voluta  riprodurre  ,  sotto  il  nome  di 
Caelìus  Jpiclus  ,  non  gli  è  riuscito  che  malamente. 

Il  terzo  poi  fra  le  altre  cose  pregiavasi  d’ave¬ 
re  un  segreto  mirabile  per  conservare  le  Ostriche 
nella  loro  freschezza  naturale  ,  ed  infatti ,  dall’ 
Italia  nè  mandò  allo  stesso  Imperatore  nel  Regno 
de’  Parti  molte  giornate  distanti  dal  mare  .  Onde 

lo  memore  di  questi  famosi  maestri  della  profes- 

sio« 


k 


x\j  Tre  fazione 

sione  ,  e  miei  antichi  concittadini ,  e  particolar¬ 
mente  del  secondo  ,  nèrinnuovo  al  presente  il  di 
lui  nome  ponendolo  in  fronte  a  questa  mia  pro¬ 
duzione  . 

In  tempo  di  Augusto  i  Siciliani  aveano  più 
di  riputazione  delle  altre  Nazioni ,  ed  erano  i 
più  eccellenti  nell’  arte  della  cucina  ,  motivo 
per  cui  in  Roma  non  davansi  cene  ,  o  tratta¬ 
menti  delicati ,  che  non  fossero  da  essi  serviti  ; 
onde  ha  fatto  dire  ad  Orazio  ,  nec  Siculi  dapes 
dnlccm  claborabunt  saporem  . 

Non  v’  e  dubbio  ,  che  i  Romani  abbondava¬ 
no  d’  una  infinità  di  prodotti ,  che  noi  non  ab¬ 
biamo  ,  attesoché  oltre  il  Manzo  ,  la  Mongana  s 
il  Castrato  ,  1’  Agnello  ,  il  Capretto  ,  il  Maiale  * 
i  Polli ,  il  Selvaggiume  ,  1’  Erbe  ,  le  Uova  »  i 
Latti  ,  le  Frutta ,  che  servivano  alle  loro  tavo¬ 
le  ,  come  noi  serviamo  alle  nostre  ;  abbondava¬ 
no  più  di  noi  in  diversi  altri  generi  ,  che  da  Re¬ 
gni  soggetti  ad  essi ,  o  a  titoio  di  regalo  ,  o  di 
tributo,  tanto  in  uccelli  rari,  e  qualche  volta 
sconosciuti ,  che  ili  Galline  di  Numidia ,  in  Pa¬ 
voni  ,  ed  altri  animali ,  i  quali  vivi  eran  con¬ 
dotti  o  per  mare  ,  o  per  terra  alla  Capitale  del 
Mondo  conosciuto  . 

Cneo  lupàio  Lucro  col  solo  mezzo  da  esso 
rinvenuto  d’ingrassare  i  Pavoni  ne  ritraea  d’utile 
ogni  anno  sessanta  mila  sesterzi ,  che  sono  di 
nostra  moneta  circa  due  mila  scudi  «  Marziale , 
il  quale  ci  dà  una  enumerazione  di  moltissimi 
generi  nomina  particolarmente  il  Capretto  da 
latte  ,  il  Porchetto  da  latte  ,  i  Funghi  ovoli  ,  i 
Reccafichi ,  i  Tartufi,  l’Anitra,  la  Tortora,  i 
Fegati  d’  Oca  ,  il  Ghiro  ,  il  Coniglio  ,  il  Franco¬ 
lino 
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lino  ,  la  Pernice  ,  la  Colomba  ,  il  Rigogolo  spe¬ 
cie  d’  uccello  della  grandezza  del  Pappagallo  , 
la  Catte  altro  uccello  ,  il  Pavone  ,  il  Fenicotero 
uccello  coll’  ali  rosse  ,  il  Fagiano  ,  la  Gallina 
Numidica  ,  la  Grue  ,  la  Gallina  selvatica  ,  il  Ci¬ 
gno  ,  il  Parfirione  uccello  che  ha  il  becco,  e 
piedi  rossi ,  la  Gallinaccietta  ,  la  Lodola  ,  il  Tor¬ 
do  ,  lo  Sparviere  ,  la  Lepre  ,  il  Cignale  ,  il  Dai-» 
no  ,  il  Coniglio  ,  il  Cervo  ,  V  Asinelio  selvatico  , 
il  Caprio  ,  1’  Orige  animale  del  genere  dei  cervi , 
il  Cignaletto  »  la  Damma  ,  la  Capra  selvatica  , 
fa  Triglia,  la  Murena  di  mare,  il  Rombo»  Io 
Storione  »  1’  Ostriche  ,  i  Gamberi  di  mare  ,  lo 
Scauro  altra  sorte  di  Pesce  »  il  Corvo  ,  il  Riccio 
marino,  la  Murice  ,  o  sia  Conchiglia  di  mare, 
il  Ghiozzo  altro  pesce  ,  il  Pesce  Lupo  ,  P  Orata  , 
la  Lampreda  ,  il  Caviale  liquido  ,  o  sia  salsa  d’uO' 
va  di  pesce  ,  la  Muria ,  o  sia  salsa  di  tonno  »  gli 
Sparagi  ,  le  Rape,  la  Lattuga,  le  Persiche»  le 
Pera ,  ec. 

Questa  non  è  che  una  picciola  idea  delle 
loro  produzioni  ,  senza  annoverare  tante  altre 
da  essi  ricercate  »  e  rinvenute  per  variare  il  loro 
gusto  ,  e  le  loro  mense,  e  dagli  altri  popoli  venuti 
in  appresso  adottate .  Quello  però  che  é  certo, 
che  la  Cucina  moderna  stabilita  sopra  i  fondamen¬ 
ti  dell’antica  si  prepara  con  meno  d’apparecchio  » 
e  d’imbarazzo  ,  ed  inoltre  con  men  di  spesa  ;  ma 
all’ incontro  richiede  più  studio,  e  più  sapere  r 
essa  é  più  delicata  ,  più  semplice  ,  più  sana  ,  più 
fisica  ,  più  propria  ,  più  varia  ,  travagliata  con 
più  precisione  »  e  decorata  con  più  d’  armonìa  , 
ed  in  fine  preferibile  all’  antica  in  ogni  genere  ; 
sono  peraltro  codi  unite  runa  coll’altra,  che 
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per  poterle  dividere  il  solo  tentarlo  sarebbe  ma’ 
impresa  difficile  • 

Ma  che!  dopo  di  aver  l’arte  della  Cucina 
soggiornato  per  piu,  di  due  secoli  in  Italia  ,  l’ab¬ 
bandonò  per  andar  neile  Gallie  >  e  ciò  accadde 
nella  venuta  in  Italia  di  Carlo  Vili. ,  e  Luigi  XII» 
L’  acquisto  fatto  da  questi  due  Regnanti ,  il  pri¬ 
mo  del  Regno  di  Napoli ,  ed  il  secondo  del  Du¬ 
cato  di  Milano  ,  fu  per  i  Francesi  anche  quello 
di  un’arte  ,  che  ancora  non  conosceano  che  gros* 

-  solamente.  Il  Matrimonio  poco  dopo  accaduto 
di  Caterina  de  Medici  col  Delfino  ,  che  fu  poscia 
En  rico  IL  ,  e  la  sua  partenza  dalla  Toscana  per 
la  corte  di  Francia  ,  fu  1’  ultimo  addio  ,  che  non 
solo  F  arte  della  Cucina  dette  all’  Italia  ,  ma  an¬ 
che  diverse  altre  scienze,  e  professioni . 

Ecco  1’  epoca  della  decadenza  di  quest’  arte 
in  Italia  ,  onde  si  trasferì  il  gusto  ,  e  la  delica¬ 
tezza  in  Francia,  appunto  in  un  tempo  in  cui 
gl’  Italiani  aveano  portate  le  delizie  della  tavola 
al  più  alto  grado  di  perfezione  »  come  si  rileva 
dalla  quantità  de’ Trattati  de’ Cuochi  Italiani, 
pubblicati  nel  Secolo  XV. ,  e  XVI.  tanto  sopra 
1’  arte  in  generale  della  Cucina  ,  che  sulla  manie¬ 
ra  d’ imbandire  5  ed  ordinare  bene  una  tavola . 

I  Francesi  per  altro  prendendo  giusti  ,  ed 
a  proposito  i  sapori ,  che  dovevano  dominare  in 
ogni  vivanda  sorpassarono  ben  presto  i  loro  Mae¬ 
stri  ,  e  li  fecero  anche  dimenticare  :  d’  allora  in 
poi  come  se  si  fossero  diffidati  di  loro  stessi  sulle 
cose  importanti ,  sembra  ,  che  non  abbiano  tro¬ 
vato  niente  di  più  lusinghiero  ,  che  di  vedere  il 
loro  gusto  di  Cucina  dominare  ,  e  trionfare  so¬ 
pra  i  Regni  vicini ,  ricchi  )  e  opulenti  » 
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Giunto  poscia  il  glorioso  Regno  di  Luigi  XIV« 

I’  arte  della  Cucina  non  si  trovò  mal  contenta  di 
avere  abbandonata  l’ Italia  ,  poiché  alla  Corte 
magnifica  di  quel  gran  Monarca  si  raffinò  ,  di¬ 
venne  delicata  ,  e, gentile  ,  trovò  degli  amanti  , 
e  degli  scrittori ,  si  accostumò  al  gusto  France¬ 
se  ,  dal  quale  mai  più  si  è  separata  . 

E’  vero  peraltro  ,  che  grazie  ai  costumi  del 
Secolo  tutti  i  paesi  ricchi  hanno  qualche  Lucul- 

10  ,  che  concorre  col  suo  esempio  a  perpetuare 

11  vivere  lautamente  :  e  così  la  Cucina  semplice 
nella  prima  età  del  mondo  divenuta  più  compo¬ 
sta  ,  e  più  raffinata  di  secolo  in  secolo  ,  ora  in 
un  luogo  ,  ora  in  un’  altro  è  divenuta  presente¬ 
mente  uno  studio  penoso  per  quelli  ,  che  ci  si 
vogliono  distinguere  ,  e  tanti  cambiamenti ,  che 
succedono  gli  uni  agli  altri  nella  manipolazione 
degli  alimenti ,  provano  sufficientemente  ,  eh’  é 
impossibile  ridurre  ad  un'  ordine  fisso  »  ciò  che 
il  capriccio  degli  uomini  ,  e  le  fantasìe  del  loro 
gusto  ricercano  ,  inventano  ,  immaginano  per 
mascherare  gli  alimenti .. 

Ma  al  presente  F  economìa  ha  ridotto  In 
Italia  quest’  arte  ,  così  necessaria  per  se  stessa  , 
alla  sua  depressione  .  11  Generale  Scbouvalojf  solea 
dire  ,  che  il  mangiar  sano  ,  e  ben  preparato 
era  una  delle  belle  prerogative  dell’  uomo  ricco  ; 
non  già  che  intorno  ad  una  mensa  fina,  e  de¬ 
licata  s’  abbiano  a  dissipare  le  rendite  di  un’ 
intera  famiglia  ;  ma  soltanto  che  gli  -estremi 
sono  dannosi ,  e  che  il  cuoco  per  risparmiare 
non  sia  obbligato  di  comprare  alla  piazza  robbe 
magre  ,  e  di  cattivo  odore  ,  per  poi  con  salse  pic¬ 
canti,  o  altro  mascherarne  i  difetti  ;  onde  in  tal 
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guisa  rovinarsi  la  salute  con  un  alimento  mal 
sano  e  nocivo  . 

La  Cucina  fra  tutte  le  arti  ,  e  quella  ,  ove 
regna  più  il  gusto,  l’arbitrio,  e  l’ immagina¬ 
zione  ;  essa  nonostante  ha  i  suoi  principi  ,  co- 
me  tutte  le  altre  professioni  ,  e  se  molti  sono 
in  grado  di  fare  la  Cucina  al  loro  gusto  ,  po¬ 
chissimi  sono  quelli  ,  che  la  sanno  finire  per¬ 
fettamente  a  quello  d’ altri  .*  il  buon  cuoco  deve 
essere  abile  nelle  sue  manipolazioni ,  deve  co¬ 
noscere  esattamente  le  qualità  ,  e  proprietà  di 
tutto  ciò  che  pone  in  opera  ,  per  potere  cor¬ 
reggere  ,  e  perfezionare  gli  alimenti  ,  che  la 
natura  gli  presenta  nel  suo  proprio  stato  ;  deve 
avere  il  palato  buono  ,  il  gusto  delicato  per  com¬ 
binare  esattamente  i  condimenti ,  e  le  dosi  ;  de¬ 
ve  inoltre  esser  sollecito  nel  lavorare  per  ope¬ 
rar  prontamente  ,  e  deve  studiare  ,  secondo  Mar¬ 
ziale  con  assiduità  il  gusto  del  proprio  Padro¬ 
ne  ,  il  palato  del  quale  deve  divenire  precisa- 
mente  quello  suo  proprio  ,  essendo  questa  sco¬ 
perta  la  più  bella  prerogativa  d’un  ottimo  cuoco. 

Quest’  Opera  pertanto  ,  che  io  presento  al 
Pubblico,  mi  lusingo,  che  non  solo  potrà  es¬ 
sere  utile  alle  persone  della  professione  ,  ma 
eziandio  a  quelle  di  una  condizione  diversa  ,  tan¬ 
to  relativamente  alla  salute,  che  all’economia  di 
qualsivoglia  famiglia  ,  potendovi  ognuno  ricerca¬ 
re  di  che  divertirsi  nel  voler  fare  la  Cucina  -,  im¬ 
perciocché  oltre  a  quei  piatti  di  prezzo  soliti  ser¬ 
virsi  alle  tavole  de’  Grandi  ,  ve  ne  sono  una  gran 
quantità  a  portata  d’ogni  ceto  di  persone  ,  tanto 
sullo  sti'e  Italiano  ,  che  Francese  .  Vi  sono  an¬ 
che  moltissimi  piatti  Inglesi ,  e  Tedeschi ,  e  di- 
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versi  di  mia  invenzione  ,  nei  quali  la  semplicità 
della  composizione  mi  è  sembrata  più  naturale 
nella  vasta  estensione  dell’  arte  della  Cucina  ; 
onde  troverà  il  cuoco  di  che  perfezionarsi  ,  ed 
il  Cittadino  potrà  con  miei  principi  servire  alla 
sua  mensa  un  numero  grande  dipiatti,  Zuppe , 
Salse  ,  e  Tagli  differenti  mediante  una  modera¬ 
ta  spesa ,  ed  economìa  .  Finalmente  oso  spera¬ 
re  ,  che  questa  mia  fatica  potrà  essere  utile  a 
tutte  quelle  persone,  che  sapendo  quanto  ei  sia 
necessario  per  mantenersi  in  salute  un’  alimento 
•ano  ?  e  ben  preparato ,  vorranno  istruirsi  nelle 
Teorìe  di  quest’  opera  ,  per  non  avere  sì  so¬ 
vente  ad  incomodare  il  Medico  . 

L’ho  io  divisa  in,  Sette  Tomi .  Nel  primo  al¬ 
la  presente  Prefazione  ,  seguirà  una  Nota  delle 
Traduzioni  delle  quattro  stagioni  dell’anno  ;  po¬ 
scia  diverse  Minute  de’  pranzi  di  primavera  ,  e  di 
estate.  Alcune  Osservazioni  sulla  maniera  di  ser¬ 
vire  le  Tavole  presentemente  ,  ed  in  fine  una 
Nota  di  tutti  i  Condimenti  ,  che  s’  impiegono 
nella  Cucina  .  Dopo  tutto  ciò  principieranno  i 
Brodi  ,  e  questo  Capitolo  si  estenderà  ad  ogni  sor¬ 
ta  di  Sugo  ,  Suage  ,  Consomè ,  Biondo  di  Mangana  , 
Rcstoran  ,  Purè  }  Culi  ,  Zuppe  ,  Salse  ,  ec. ,  che  for¬ 
mano  l’anima  e  la  base  della  Cucina  ,  e  quindi  ne 
verrà  il  Manzo  ,  e  la  Vitella  Mangana  . 

Nel  Tomo  Secondo  .  Ad  un  ben  ragguaglia* 
to  Dipartimento  per  il  Maestro  di  Casa  ,  e  Scalco  ,  in 
cui  vi  sarà  la  maniera  di  ordinare  ,  imbandi¬ 
re  ,  e  ben  servire  qualsivoglia  Pranzo  ,  il  mo¬ 
do  di  Trinciare  ogni  sorta  di  grossa  e  picciola 
Carne  ;  una  7s Iota  di  tutti  i  Vini  Forastieri ,  col 
modo  di  Conservarli  ♦  Seguiranno  le  Minute  de’ 
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Pranzi  d’  Autunno  ,  e  d’ Inverno  ;  e  poscia  ver- 
là  il  Castrato  ,  1’  Agnello  ,  il  Capretto  ,  il  Majaìe  * 
e  parte  della  Pollerìa  . 

Nel  Tomo  Terzo  .  Il  Compimento  della  Pol¬ 
leria  ,  il  modo  d’  Ingrassarla ,  Ucciderla  ,  Dìssos - 
sarta ,  e  Spennarla  ;  e  quindi  verrà  il  Selvaggia- 
•me  grosso  ,  e  picciolo  le  Terrine ,  ed  i  Piatii  Corri - 
posti  - 

Nel  Tomo  Quarto  .  I  Ragù  ,  i  Salpi c c oni ,  le 
Farse ,  1’  Erbe  ,  gli  ,  le  Creme  ,  le  Celatine  % 
altri  Fiatti  diversi ,  e  la  Pasticcieria  . 

Nel  Tomo  Quinto.  Diverse  Minute  de’  Pran¬ 
zi  di  magro  ,  Brodi,  Zuppe  ,  e  Salse,  di  magro  • 
i  ./Pdg«  di  magro  ,  con  alcuni  di  grasso  ;  e  tutti 
i  /Wd  in  Generale  sì  di  mare  ,  che  di  acqua 
dolce  ,  apprestati  ancor’essi  di  grasso  -,  e  di  magro  . 

Nel  Tomo  Sesto  -  Gli  Arrosti,  pur’  anche  di 
grasso  ,  e  di  magro  .  I  Rifreddi  :  egualmente  di 
grano  ,  e  di  magro  .  La  Maniera  di  apprestare 
tutti  i  Crostacei ,  e  Frutti  di  mare  a  noi  cogniti,, 
sì  di  Napoli ,  che  di  Venezia  ,  e  del  picciolo  Gol¬ 
fo  di  Taranto  -  Le  Erbe  di  magro  ,  compresovi 
anche  quelle  solite  mangiarli  dal  già  Emo  de 
Bernis  ,  ad  esclusione  di  ogni  altra  Vivanda  , 
e  ciò  a  cagione  di  sua  salute,  la  maggior  par¬ 
te  delle  quali  sono  di  mia  invenzione  .  La  Pa¬ 
sticcieria  dimagro.  Diversi  altri  Piatti  di  magra . 
La  Descrizione  esatta  del  modo  in  cui  si  deb¬ 
bano  apprestare  tutte  quelle  Vivande  state  di  già 
servite  alla  Tavola ,  senza,  che  alcuno  conosca 
essere  avanzate  il  giorno  antecedente  ,  ma  bensì 
si  crederanno  fresche  e  fatte  espressamente  nello 
stesso  giorno  :  Recapito  infinitamente  necessario, 
non  solo  in  tutte  quelle  Corti ,  ove  1’  ordinario  è 
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grande ,  ed  ove  necessariamente  restano  molte 
Vivande  ,  che  si  servono  il  giorno  susseguente  , 
ma  eziandìo  in  qualsivoglia  famiglia  >  mentre  re¬ 
stando  alcuna  Vivanda  ,  la  possono  preparare  in 
guisa  ,  che  combj  d’  aspetto  ,  e  di  sapore  ,  senza 
essere  conosciuta  neppure  dalle  persone  della  pro¬ 
fessione  .  Finalmente  il  Metodo  dì  conservare  di¬ 
verse  sorta  d’  Erbe  .  Quello  di  estrarre  la  Farina 
dai  Pomi  di  terra  -  ed  una  Spiegazione  generale  de’ 
termini  Francesi  . 

Nel  Tomo  Settimo  .  Sarà  Descritta  a  fondo 
V  /Irte  del  Credenziere ,  cioè  la  De  stillazione,  i  JHosolj, 
le  Pattaftc ,  le  Acquavite  ;  poscia  il  Cacao  ,  la  Can¬ 
nella  ,  la  Cioccolata  ,  il  Caffè  ,  il  The  ;  indi  i  Frutti 
in  generale  ,  compresovi  anche  i  Fiori ,  e  gli  À gra¬ 
mi  ;  la  Bis  cottili  eri  a  ,  i  Confetti  ,  le  Bevande ,  i  Sorbetti 
Gelati  composti  ;  ed  altre  Preparazioni  diverse  . 

Questo  Settimo  Tomo  si  rende  egualmente 
raccomandabile  ,  che  gli  altri  sei  »  onde  avere 
un’  opera  compita  ,  e  forse  sarà  1’  unica  ,  in 
questo  genere  ,  nella  nostra  Italia  ,  che  sìa  ve¬ 
nuta  alla  luce. 

Gli  Antremè  finalmente  ,  che  si  troveranno 
segnati  di  più  nel  secondo  servizio  delle  Minu¬ 
te  de ’  Pranzi  ,  se  ne  spiegherà  il  motivo  nel  Di¬ 
partimento  del  Maestro  di  Casa  ,  e  Scalco  .  To¬ 
mo  II.  ,  come  anche  i  Cambiamenti  ,  che  so- 
Élosi  introdotti  presentemente  da’  Maestri  di  Ca- 
Vu  e  Scalchi  Francesi ,  nell’  Imbnndimento  delle 
Vivande,  nella  Distribuzione  delle  medesime  ,  e 
nel  Servizio  generale  delle  Mense  . 

Rapporto  però  a  nomi  de’  Piatti  ,  Zuppe  , 
Salse,  o  altro  si  rende  impossibile  di  cambiarli , 
dovendosegli  dare  quello  che  portano  seco  dalla 
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loro  origine  sia  Italiano  ,  Francese  »  o  d’  altra 
Nazione  .  Lo  stesso  ho  creduto  di  fare  dell’oi'to» 
grafia  Francese  ,  servendomi  soltanto  dei  nomi 
tradotti  in  pronunzia  Italiana  ,  e  ciò  per  maggio¬ 
re  intelligenza  di  quelli  ?  che  non  sanno  quell’ 
idioma  ,  onde  non  recherà  meraviglia  di  trovare 
detti  nomi  come  si  pronunziano  ,  e  non  come  si 
scrivono  . 

In  questo  Mondo  non  è  la  Patria,  che  forma 
l’uomo  ,  ma  bensì  il  talento  ,  il  buon  gusto  ,  ec! 
una  immaginazione  feconda  ;  è  vero  peraltro  che 
i  Cuochi  Francesi  ci  hanno  di  molto  superato 
nell’  arte  della  Cucina  ,  ma  i  progressi  più  o  me¬ 
no  felici  di  qualunque  arte  ,  o  professione  dipen¬ 
dono  del  tutto  dallo  spirito  d’un’ intera  nazione  . 
Io  benché  Italiano  ho  fatto  il  mio  noviziato  nelle 
cucine  Francesi ,  e  particolarmente  in  Parigi ,  in 
quella  del  fu  Maresciallo  di  Richelieu  ;  in  Napoli 
in  quella  del  fu  Principe  di  Francavilla  ,  Cucina 
del  tutto  Francese  ;  ho  travagliato  in  diverse 
Campagne  di  Luigi  XV. ,  ho  viaggiato  per  lo  spa¬ 
zio  di  sei  anni  in  una  gran  parte  dell’Europa  al 
servizio  di  S.  E.  Gio:  Schouvaloff  Gran  Ciamberla- 
110  di  S.  M.  I. ,  al  quale  sono  anche  debitore  dì 
avere  veduto  la  Capitale  della  Russia  ,  avendomi 
egli  chiamato  in  S.  Pietrobourgo  nel  1778.  »  ove 
sono  stato  Maestro  di  Casa  di  S.  A.  il  Principe 
Gregorio  di  Orloff  ;  e  finalmente  Cuoco»  e  Scitico 
di  S.  M.  1’  Imperatrice  di  tutte  le  Ptussie  Cateri¬ 
na  IL  »  che  con  mio  sommo  rammarico  ,  e  disca¬ 
pito  dovetti  lasciare  a  cagione  dell’eccessivo  fred¬ 
do  del  clima  nocivo  alla  mia  salute  ,  onde  posso 
dire  di  aver  veduto  ,  ed  in  conseguenza  potuto  di¬ 
stinguere  3  imparare  ,  e  ìayorare  ,  e  rendo  ai 
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Maestri  dell’arte  quella  giustìzia,  che  é  loro  pur 
troppo  dovuta  . 

Ma  siccome  veruno  nasce  fornito  di  quelle 
scienze  ,  e  cognizioni ,  le  quali  sono  tanto  neces¬ 
sarie  per  prodursi  nell’  umana  vita  ,  e  qualora 
manchino  i  mezzi ,  onde  imparare  ,  distinguere  ^ 
ed  acquistare  deH’esperienze  ,  bisogna  in  tal  caso 
applicarsi  alla  lettura  de’  buoni  libri .  Ciò ,  che 
non  si  apprende  colla  prattica  5  si  può  benissimo 
apprendere  colla  teorica  ,  col  vantaggio  di  più  , 
che  chi  possiede  la  prima  ,  e  non  sdegna  la  se¬ 
conda  é  certo  di  potere  giungere  alla  perfezione 
della  sua  professione . 
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PRODUZIONI 

DELLE  QUATTRO  STAGIONI  DELL’ANNO. 

LA  PRIMAVERA. 

Marzo  ,  aprile,  e  Maggio  . 

ABBIAMO 


In  Carne  di  Macello  —  Pollaria  ,  e  Caccia . 


X  1  Manzo  . 

La  Vitella  . 

La  Vitella  Mongana . 

Il  Castrato  . 

L’ Agnello . 

Il  Capretto  • 

L’  Abbacchio  ,  ossia  A- 
gnello  da  latte  . 

Li  Granelli  d’ Agnello. 
L* Animelle  d 'Agnello  . 
L’ Animelle  di  Capretto. 
L  Animelle  d’  Abbac¬ 
chio  . 

Le  Pollanche . 

Le  Pollanche  novelle  • 
Li  Tocchini  novelli,  o 
piccioli  Gallinaccietti. 


LÌ  Pollastri  • 

Li  Piccioni . 

Li  Gallinaccietti  novelli. 
Li  Pavoni . 

Le  Galline  pratarole  . 
Le  Pizzardo . 

Li  Pizzardoni  • 

Le  Quaglie  poco  buo¬ 
ne  in  questa  stagione. 
Li  Pivieri  . 

Li  Colombi  selvatici . 
Le  Colombelle  }  ossiano 
Marzarole . 

Le  Codette  . 

Le  Lepri . 

Li  Conigli  « 
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IN  PESCI* 

COMPRESO  ANCHE 


Cìngno  ,  Luglio ,  e  Agosto  . 


T  j  o  Storione  • 

li  Pesce  Spada . 

La  Porcelletta . 

L’  Ombrina  . 

Il  Corvo  . 

La  Spigola ,  o  Ragno . 

Il  Dentale  ,  o  Dentice  . 
L’  Ombrina  Lopis  i  o  di 

scoglio . 

Li  Calamaretti . 

Li  Cefali,  o  Muggini  • 
Le  Triglie . 

Le  Alici,  o  Acciuche. 
Le  Sarde  . 

Le  Orate  della  Corona. 
Li  Fravolini,o  Paraghi . 
Le  Aguglie  • 

Li  Rondini . 

Li  Occhialoni . 

Il  Palombo  . 

Le  Orate  Lisce  * 

Li  Maccarelli . 

Li  Capponi . 

Le  Arzille  chiodate  . 

La  Cerna  di  Sciabica  » 
La  Cerna  di  scoglio  . 

Il  Rombo  chiodato  • 

Il  Rombo  liscio . 


Il  Tonno . 

Le  Triglie  di  scoglio  . 
Le  Linguattole ,  o  So¬ 
gliole  .. 

Li  Merluzzi ,  o  Naselli® 
Lo  Squadrolino. 

Le  Seppie . 

Le  Arzille  lisce . 

Li  Polpi, 

La  Frittura,  o  Pesce  mi¬ 
nuto. 

Le  Ostriche  • 

Li  Gamberi . 

Li  Frutti  di  mare . 

Le  Telline. 

Le  Trotto  • 

Li  Lucci . 

Le  Anguille  • 

Le  Tinche . 

Le  Reine . 

Le  Lacciej  o  Chieppe» 
Lo  Smeriglio  • 

Li  Barbi. 

Li  ]ozzi . 

Le  Tartarughe,  o  Te¬ 
stuggine  . 

Li  Lattarmi  • 

Li  Grand  teneri  * 
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IN  ERBAGGI. 


L»  Carciofi . 

Li  Piselli . 

Li  Sparagi . 

Li  Finocchi . 

Le  Carote  novelle. 

Le  Pane . 

Li  Selleri ,  o  Sedani . 

La  Fava . 

Li  Sparagi  verdi . 

Li  Luperi ,  o  Luppoli . 
Li  Finocchietti  di  Cam¬ 
pagna. 

La  Sivette ,  specie  di  ci¬ 
pollina  • 

La  Salvia . 

La  Borraggine ,  o  Bor- 
rana . 

La  Bieta . 

La  Pinpinella . 

La  Menta  . 

Li  Ravanelli . 

Le  Scalogne . 

IN  FU 

T  i  e  Fravole  • 

Le  Mandorlate . 


Le  Cipolle  novelle . 

Li  Spinaci  novelli . 

La  Lattuga  . 

La  Cappuccina . 
L’Indivia . 

L’Aglio  novello  . 
L’Acetosa . 

Il  Cerfoglio  . 

L’Insalatine  fine  . 

Il  Petrosemolo  « 

L’Aneto  . 

Il  Rocambòle  ,  specie 
d’ Aglio  . 

Il  Crin-forte . 

I  Fusti  di  Lattuga  ,  e 
Indivia  . 

Li  Prugnoli . 

Li  Spugnoli  . 

Li  Tartufi  a  tutto  Mar¬ 
zo  . 

Le  Radiche  di  Cicoria  . 
Le  punte  di  Cicoria. 

U  T  T  A. 

Le  Ceriegie  di  ogni  sor¬ 
te  » 


L’  ESTÀ- 
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L’ESTATE, 

Giugno  ,  Luglio  ,  e  Agosto  . 

ABBIAMO 


7»  Carwe  di  Macello 

1 1  Manzo  . 

La  Vitella  . 

La  Vitèlla  Mondana* 

Il  Castrato  . 

V  Agnello  a  tutto  Giu¬ 
gno  . 

Il  Capretto  a  tutto  Giu¬ 
gno  . 

L’  Abbacchio  a  tutto 
Giugno  . 

Li  Granelli  a  tutto  Giu» 
gno . 

Le  Animelle  a  tutto 
Giugno . 

Le  Pollanche  . 

Le  Pollanchette  . 

Li  Tocchini  . 

Li  Capponi . 

Li  Pollastri  novelli  • 

Li  Gallinacci . 


—  Polleria ,  e  Caccia  • 

Li  Gallinaccietti . 

Le  Galline  di  Faraone  • 
Li  Pavoni  . 

Li  Starnotti  • 

Li  Perniciotti . 

Li  Beccaficki . 

Li  Quagliardi . 

Le  Gastriche  . 

Li  Strigliozzi  . 

Li  Rondoni  di  nido  . 

Le  Lepri . 

Li  Conigli . 

Le  Creste  di  Pollastro  . 
Le  Anitre  domestiche  . 
Le  Anitrelle  novelle  . 
Li  Piccioni . 

Li  Granelletti  di  Polla¬ 
stro  . 

Le  Uova  nonnate  . 

Le  Anitre  mute . 


IN 
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I  N  E  R 

Ì 1  Fromento  « 

Li  Cavoli  Cappucci . 

Li  Cavoli  Bolognesi . 

Li  Cavoli  Torsiiti . 

Li  Carciofi . 

Li  Sparagi . 

Li  Piselli . 

Li  Piselli  guln . 

Li  Finocchi . 

Li  Fagìolettifini. 

Le  Zncchette  . 

Li  Cedrioli . 

Le  Salse  fine  novelle  • 
L’ Indivia  . 

La  Lattuga  . 

La  Cappuccina . 

Li  Porri  novelli  • 

Li  Pomidoro  . 

Le  Carote  gialle. 

Le  Carote  rosse  . 

Le  Zucche  lunghe . 

I  N  F  I 

IL  e  Ananasse  . 

Il  Ribes  . 

Le  Albicocche  • 

Le  Persiche  della  Mad 
dalena . 

Le  Persiche  asperges  • 
Le  Persiche  noci  • 


B  A  G  G  I. 

Le  Zucche  bianche  • 

Le  Cipolle. 

Li  Spinaci . 

L’Acetosa . 

Il  Cerfoglio . 

Il  Petros.emolo  • 

La  Pimpinella  . 

Il  Crescione . 

Li  Capperi  novelli  • 

Il  Dragoncello  ,  o  Ser- 
pentaria  . 

Il  Basilico  . 

La  Bieta  . 

L’ Aglio . 

Li  Ceci . 

Li  Fagioli  bianchi . 

Le  Cicerchie  . 

Le  Lenticchie  . 
L’Insalatine  fine  » 

Li  Cedrioletti  . 

Li  Peperoni . 

U  T  T  A. 

Altre  Persiche  diverse . 
Le  Pere  moscarole . 

Li  Fichi  gentili  . 

Li  Fichi  di  S.  Giovanni . 
Altra  sorte  di  Fichi . 
Le  Pere  Cremesine . 

Le  Pera  Giugnolone . 

Li 


Delle  quattro  Stagioni  deir  /Inno  . 

Li  Melloni ,  o  Poponi 

Ite  Nocchie  . 


Le  Framboese  ,  ossia 
Lampone . 

Le  Verdacchie  . 

Prugne  diversa  ,  o  Su¬ 
sine  . 

Le  Mele  Cotogne . 

Le  Sorbe  . 

L’  Agresto  • 
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Le  Visciole  ,  o  Mara¬ 
schino  . 

Le  Pera  Spadoncine  • 
Le  Pera  Brutte  buone  • 
Le  Visciole  di  Monta¬ 
gna  . 

Li  Cocomeri, o  Angurie. 
Le  Zuccherine,© Susine. 
Le  Cerìegie  ,  a  tutto 
Giugno  • 


L"  AUTUNNO. 

Settembre ,  Ottobre  ,  e  Novembre, 

ABBIAMO 


In  Carne  di  Macello  — 

X  1  Manzo  . 

La  Vitella. 

La  Vitella  Mongana  • 
li  Castrato  • 

Il  Majale  . 

La  Porchetta  da  latte  . 

Il  Capretto  . 

L’Abbacchio,  o  Agnello 
da  latte  • 

Il  Gallinaccio  . 

Il  Gallinaccietto  • 

Li  Tocchiui  . 

Li  Capponi . 

Le  Capponesse  di  Bolo- 

gita . 


e  Caccia . 

Le  Anitre  domestiche  * 
Le  Oche  . 

Le  Lepri  . 

Il  Cignale  • 

Il  Daino . 

II  Capriolo  • 

Il  Coniglio . 

Le  Starne . 

Le  Pernici . 

Li  Fagiani  • 

Le  Beccaccie  • 

Le  Pizzarde . 

Li  Pivieri  . 

Le  Tortore  . 

Le  Garganelle  • 

Le 


Polleria 
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Le  Pollarde  » 

Le  Mezzanelle  ; 

Le  Pollanche . 

Le  Quaglie  . 

Le  Pollanchette  • 

Li  Tordi . 

Li  Pollastri  » 

Le  Allodole  . 

Li  Piccioni . 

Gli  Ortolani . 

Le  Galline  di  Faraone  » 

Gli  Uccelletti  minuti 

Li  Pavoni  . 

Li  Palombacci . 

Le  Galline  Pratarole. 

Le  Ali  di  Gallinaccio  . 

Le  Anitre  selvatiche  . 

Li  Filetti  di  Gallinaccio. 

Le  Pavoncelle . 

Li  Fegati  di  Gallinaccio 

I  N  P 

i 

ESCI 

COMPRESO  ANCHE 

Becembre ,  Gennaro ,  e  Febraro  . 

JLj  o  Storione . 

Le  Arzille  lisce 

La  Porcelletta . 

Il  Palombo  . 

L’  Ombrina  . 

Lo  Smeriglio  • 

11  Corvo  . 

Il  Martino  . 

La  Spigola. 

Lo  Squadrolino  . 

11  Dentale . 

Il  S.  Pietro  . 

L’Ombrina  Lopis . 

Li  Polpi . 

La  Cerna  di  Scoglio  . 

Gli  Occhialoni  • 

Il  Pesce  spada. 

Le  Triglie  . 

11  Rombo  chiodato  . 

Il  Congro  . 

La  Cerna  di  sciabica» 

La  Morena  . 

Il  Rombo  liscio  . 

Le  Ragoste  • 

Le  Linguattole  . 

Li  Leoni ,  o  Aliuste  . 

Le  Triglie  di  scoglio  . 

Le  Ostriche . 

La  Lampreda  • 

Li  Cicinelli . 

La  Salpa  . 

11  Pai  amido  . 

Li  Bronchi  • 

Li  Gamberi . 

Le 


Delle  quattro  St 

Le  Orate  della  corona  . 
Li  Merluzzi . 

Li  Cefali  . 

Le  Alici  « 

Li  Fravolini  » 

Le  Sarde . 

Li  Capponi . 

Li  Rondini  . 

Le  Orate  lisce . 

Li  Scorfani . 

Li  Maccarelli* 

Le  Arzille  chiodate  . 

Le  Trotte . 

I  N  E  R 

L  i  Broccoli „ 

Li  Cavoli  fiori . 

Li  Fa  gioì  etti  fini  tardivi. 
Li  Cedrioli  . 

Le  Zucchelte  .  • 

Li  Pomidoro . 

Le  Rape  . 

Le  Salse  fine  . 

Li  Marignani  • 

Le  Carote . 

Le  Zucche  bianche  . 

Le  Cipolle . 

Li  Cavoli  torzuti . 

Le  Pane  . 

Li  Porri . 

Le  Zucche  gialle  . 

Li  Gobbi ,  ossiano  Cardi 
domestici . 

Tonul. 


igìonì  dell' /inno  .  xxxiij 

Le  Anguille . 

Li  Lucci . 

Li  Corpioni . 

Le  Carpe  ,  o  Reine  . 

Le  Tinche  * 

Li  Barbi . 

Oli  Ghiozzi  • 

Le  Telline  • 

Le  Seppie  . 

Le  Ranocchie  « 

Li  G ranci  . 

Li  Frutti  di  mare  di  o« 
gni  genere . 

A  G  G  I  « 

Li  Selleri . 

Li  Cavoli  Bolognesi . 

Li  Cavoli  Verdi  . 

La  Lattuga . 

L’ Indivia . 

La  Cappuccina  . 

Li  Pomi  di  terra  « 
L’Acetosa  • 

Il  Cerfoglio  . 

Il  Petro.semolo* 

Il  Crescione  . 

Li  Raponzoli  . 

L’ Insalatine  fine . 

Le  Radiche  di  Cicoria  • 
Le  Pastinache . 

Il  Caccialepre  . 

La  Cicoria . 

Li  Tartufi  freschi . 

I  Fun- 


c 
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I  Funghi  freschi  di  ogni 
sorte  . 

Lì  Spinaci . 

Le  Scervi  ,  ossidilo  Rat» 
pette  lunghe  . 

I  N  F  K 

L  i  Fichi . 

Le  Razzatole  * 

Le  Geilzole  * 

Le  Pera  Spadone  . 

Le  Pera  Angeliche  . 

Le  Pera  pistaccnine  * 

L'  Uva  spina  * 

Le  Pera  borre  . 

Le  Pera  vergolose  » 

II  PiZÉUtello . 

Il  Pergolese  . 

Le  Mela  raiiettè  • 

Le  Mela  rose  » 

Le  Mela  rozze  •. 

Le  Mela  granate. 

Le  Mela  pasticciere. 

Le  Mela  giàcciolé . 

Li  Melappioni  • 

Gli  Aranci  dolci ,  te  atei- 
di. 

Le  Spadefora  » 

Li  Cecil  i  . 


I  Ravani  di  ogni  $pe* 
eie  . 

II  Crin  forte  ; 

La  Pinpinella  . 

La  Rucchetta  . 

U  T  T  A. 

Il  Moscatello . 

L’  Uva . 

L’  Uva  lacca  • 

Le  Nespole  . 

Le  Persiche  di  Scanda¬ 
glia  . 

Le  Persiche  duraci . 

Le  Pera  danesi  . 

Le  Pera  bergamotte  • 

Le  Pera  butirro . 

Le  Pera  spine  . 

Le  Pera  del  duca  . 

Altre  Pera  diverse  . 

Le  Melappiette  fine. 

Le  Mandorle  . 

Li  Pignuoli . 

Li  Marmiti . 

Le  Castagne  . 

.  Li  Melloni  d’Invernò  * 
L’  Uva  d’inverno  . 

Li  Limoni . 

Li  Cedrati* 


L’ IN- 


Delle  quattro  Stagioni  del? Anno . 
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L’INVERNO. 

Decembre  ,  Gennaro  ,  e  Febraro . 

Siccome  in  questa  Stagione  abbiamo  dalla 
{atura  quasi  le  medesime  Produzioni  ,  che  in 
questa  di  Autunno  ,  cosi  sarebbe  un  ripeterle 
eli  nuovo  .  Dirò  soltanto  ,  come  essendovi  molte 
specie  di  Ciriegie  ,  Prune  ,  Persiche ,  Mele  , 

Albicocche ,  Fichi  ec. ,  come  si  e  potuto  osserva¬ 
re  in  alcune  specie  di  sopra  descritte  ;  di  que¬ 
ste  si  potranno  vedere  le  loro  diversità ,  quantità  , 
e  rapori  ,  nel  Tow.  VIP  ,  che  tratta  dell’/^rfe 
Credenziere . 
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MINUTE  DE’  PRANZI 

PER.  LE  QUATTRO  STAGIONI  DELL’ANNO  » 

PRIMAVERA 

TAVOLA 

DI  OTTO  COPERTE  ,  //  DUE  SERVIZI 
A  SEI  >  E  DZ)E  ZUPPE  . 

'  '  •*  rr,  r> 

PRIMO  SERVIZIO. 

2.  Zuppe . 

D  i  Sante  • 

di  Rìso  . 

4.  Antrè  c  Orduvre  . 

1.  di  Cotelette  di  Agnello,  alla  Scalogna . 

3.  di  Fricassè  di  Pollastri,  alli  Piselli  - 
1.  di  Pasticcio  di  Maccaroni . 

3.  di  Frittura  di  Granelli,  e  Carciofi  . 

2.  Rilievi. 

1.  di  Manzo  . 

1.  di  Mongana  al  Sugo  . 

SECONDO  SERVI  ZIO. 

4.  Antremè  . 

1.  di  Tartellette  di  Fravole  . 

1.  di  Sparagi,  Salsa  di  Butirro. 

1.  di  Uova  ,  Salsa  Chiara  • 

1.  di  Linguattole  Fritte  . 

2.  Arrosti. 

1#  di  Capretto  . 

!.  di  Piccioni.  TA- 


Dì  Primavera  *  xxxvij 

tavola 

DI  DIECI  COPERTE  ,  A  DDE  SERVIZI 
A  OTTO  ,  E  DDE  ZDPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO. 

2.  Zuppe  . 

,  D  i  GiuKenne . 

di  Tagliolini. 

6.  x Intrè  e  Orduvre . 

9»  di  Cotelette  di  Mongana  piccate  ,  e  glassate  » 
Salsa  di  Prugnoli . 

1.  di  Piccioni  alla  Printaniere  . 

i.  di  Tocchinetti  alla  Poele,  Salsa  alla  Sassone  » 

9.  di  Fricassé  di  Capretto  . 

9.  di  Pasticcietti  alla  Provenzale  . 

9.  di  Animelle  fritte  . 

2.  Pili  evi . 

2*  di  Manzo  con  salsa  . 

a.  di  Cosciotti  di  Agnello  ,  alli  Fagioli  « 

SECONDO  SERVIZIO. 

6,  ydntremè  . 

1.  di  Gelatina  di  Fravole. 

9*  di  Torta  all’  Inglese  • 

2.  di  Sparagi  verdi  in  piccioli  Piselli  . 

a.  di  Spugnoli  all’olio  ,  e  vino  di  Sciampagna» 

9.  di  Uova  alla  Sultana  . 

9.  di  Triglie  di  Scoglio  » 

2.  /Arrosti  * 

2.  di  Mongana  . 

a,  di  Codette  »  TA~ 
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TAVOLA 

DI  VP.WT1  COPERTE  ,  A  DDE  SERVIZI 
A  SEDICI  ,  E  DDE  ZDPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO. 

2.  Zuppe  . 

,  D  i  Purè  di  Piselli  . 

a.  (li  Tortelli  alla  Bolognese  . 

14.  Antrè  e  Ordavre  . 

a.  di  Tenerumi  di  Mangana  alla  Massedoene  . 

1.  di  Fricandò  Salsa  all’Indivia  . 
a.  di  Cotelette  eli  Mongana  piccate  5  e  glassate  » 
Salsa  alli  Spinaci . 
a.  di  Tocchino  alla  Nonette  . 
a.  di  Pollastri  ili  Pere  ,  Salsa  alla Ravigotte . 
a.  di  Piccioni  al  Ragù  mele  . 
a.  di  Quaglie  alli  Finocchi ,  Salsa  alla  Spagnuola. 
a.  di  Petti  di  Capretto  glassati  ,  alle  Lattughe  , 
Salsa  all’Italiana  rossa  • 
a.  di  Pasticcietti  alla  Besciamelle  . 
a.  di  Frittura  di  Granelli ,  e  Carciofi  . 
a.  di  Cotelette  eli  Agnello  in  Papigliotte  . 
a.  di  Atelette  di  Animelle  ,  Salsa  al  Restoran  . 
a .  di  Lombo  di  Mongana  alla  Chinesec  •  )  p-  j» 
a.  di  Prosciutto  alia  Poevrada  .  )  K 

2.  Rilievi . 

a.  di  Manzo  guarnito  con  Erbe, 
a.  di  Pesce. 


Di  Primavera . 

SECONDO  SERVIZIO 
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14.  Antremè 


1,  di  Torta  di  Ricotta  . 
a.  di  Pasticcietti  di  Fravole  . 
a.  di  Gelatina  alla  Viola  mammola  • 
a.  di  Crema  di  Albicocche  . 
a.  di  Carciofi  alla  Berigul  • 
a .  di  Piselli  al  Butirro  manie  • 
a.  di  Prugnoli  all’  Italiana  . 
a*  di  Uova  alla  Gran  mere. 

1.  di  Pudino  all’Inglese  allesso, 
a.  di  Spinaci  alla  Provenzale  • 
a.  di  Sparagi  Salsa  bianca  . 
a.  di  Frittatele  al  fiore  di  latte. 


a.  di  Triglie  di  Scoglio  . 
a.  di  Linguattole . 


2.  /Irrotti. 


t .  di  Lepre  . 
ì.  di  Mongana . 


TAVOLA 

DI  g&ARA'HTA  COPERTE  ,  A  DDE  SERVIZI 
A  TREVTASE1 9  E  QUATTRO  ZUPPE. 

PRIMO  SERVIZIO. 


1. 

■1.  di  Printaniere  . 
a.  di  Purè  verde, 
a.*  di  Rena  • 
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28.  Antrè  e  Orduvre  . 

1.  di  Certrosa  di  lingua  di  Manzo ,  Salsa  al  Ca¬ 
li  di  Prosciutto . 

j.  di  Granata  di  Filetti  di  Pollanche  piccati,  e 
glassati ,  Salsa  picciola  Italiana  . 

3,  di  Timbalo  di  Riso  guarnito  di  Creste  ,  e  Schi¬ 
nali  *  Salsa  alla  Spaglinola  . 
a,  di  Tocchino  in  Malbrè  ali’  Aspic  freddo. 

3.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate,  e  glassa¬ 
te  »  Salsa  all’  Indivia . 
a.  di  Fricandò  ,  Salsa  alli  Spinaet . 
a.  di  Petto  di  Mongana  alla  Barrì  ,  Salsa  al  Ragli 
di  Piselli . 

a.  di  Carré  di  Mongana  piccato,  e  glassato  . 
a.  di  Carré  di  Mongana  piccato  ,  e  glassato  , 
guarnito  di  Carciofi  *  Salsa  all’Italiana  rossa  . 
a.  di  Piccioni  con  Ragù  di  Prugnoli  . 
a.  di  Tocchini  in  Tartarughe  ,  Salsa  al  Seladone  • 
1.  di  Pollastri  all’  Invoere  . 
a.  di  Pollanche  all’  Italiana  chiara  . 
a.  di  Orecchie  di  Mongana  alia  Madalene  . 
a.  di  Cotelette  di  Agnello  panate  ,  Salsa  alla 
Scalogna . 

1.  di  Pasticcio  di  Pivieri  . 

3.  di  Atelette  alla  Mariette 

3.  di  Pasticcietti  alla  Mazzarina  • 

a.  di  Cosciotto  di  Agnello  alli  Pomi  di  terra. 

a.  di  Prosciutto  alla  Poevrada  . 

3,  di  Frittura  di  Granelli,  e  Carciofi  . 

a.  di  Quaglie  all’  Etuvé  . 

a.  di  Gallinaccietto  al  l’Imperiale  . 

3.  di  Animelle  di  Mongana  alla  Duchessa  ,  Sal¬ 
sa  chiara  . 

a.  di  Filetti  di  Lepre  piccati,  e  glassati ,  Salsa 
a  Ila  Remolata  calda .  Ter- 


Di  Primavera . 
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4.  Terrine. 

$.  di  Tenerumi  di  Mongana  alla  Purè  di  Pisielli. 
1.  di  Chenef  al  Restoran  • 

1.  di  Gnocchi  all’  acqua  . 
a.  diFricassè  di  Pollastri  alla  Pulette  • 

4.  Rilievi . 

1.  di  Manzo  ,  Salsa  Asce  . 
a.  di  Quarto  di  Mongana  piccato  ,  alla  Rocam- 
bole  . 

1.  di  Quarto  diCastrato,  glassato,  alli  Fagioli  • 
a .  di  Un  grosso  Pesce  . 

SECONDO  SERVIZIO. 

24.  slntrcmè , 

2*  di  Piselli  ,  al  Culi  di  Prosciutto  • 

a*  di  Piselli  al  Butirro  manie . 

a.  di  Carciofi  ali’  Italiana  chiara  . 

a.  di  Carciofi  al  Forno,  Salsa  alla  Spagnuola  • 

a.  di  Fava  alla  Crema. 

3.  di  Sparagi  all’Olandese. 

1.  di  Prugnoli  al  vino  di  Sciampagna  * 

1.  di  Spugnoli  farsiti  all’ Italiana . 

1.  di  Torta  di  Fravole  . 
a.  di  Pozzetti  di  Amore, 
a.  di  Torta  di  Frangipana  . 

a.  di  Tartellette  di  Pasta  frolla  alla  Bornie  • 

a.  di  Gelatina  di  Rose  . 

a.  di  Gelatina  di  Fravole  . 

a.  dì  Crema  di  Caffè  . 

a.  di  Crema  all*  Inglese . 

a.  di  Uova  al  fior  di  latte  >  a  Bagno  maria. 

2.  di  Frittatine  glassate,  al  Prosciutto • 
a.  di  Sciarlotta  di  Mela  • 

a.  di  Uova  al  Sugo  chiaro. 
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a.  di  Pudino  all’  Inglese  Arrosto  . 

4.  di  Croccantine  con  minuta  Pasticcìeria  » 

8;  Arrosti  » 
a.  di  Pizzardoni , 
a.  di  Gallina  Pratarola  . 
a.  di  Lepre  . 
a.  di  Tocchini . 
a .  di  Pollanche  novelle  . 

1.  di  Piccioni. 

a*  di  Triglie  di  Scoglio  . 

4.  Pi  freddi . 

a.  di  Prosciutto  ali’ Aspic  . 
a.  di  Gatto  di  Lepre  decorato, 
a.  di  Croccanti  diverse  . 

In  questo  Pranzo  vi  sono  4,  Antremè  di  più,  • 

TAVOLA 

Dì  OTTAXTJ  COPEPTE  ,  A  DVE  SEPVlZÌ 
A  SETTANTA  OVE ,  E  OTTO  ZVPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO* 

8.  Zuppe  • 

2.  D  i'  Purè  di  Piselli  . 

2.  di  Riso  alla  Veneziana  . 

2.  di  Erbe  alla  Giulienne  . 

a.  di  Ravioletti  di  Petto  di  Cappone. 

56.  Antrè  e  Orduvre  . 

2.  di  Certrose  di  Carote  ,  con  un  Ragù  nel  mez¬ 
zo  ,  Salsa  al  Culi  di  Prugnoli  . 

2.  di  Surtù  di  Riso,  in  Cazzarola  ,  guarniti  di 
Erbe,  Salsa  alla  Spa  gnuoìa . 

2.  di 
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2.  di  Granate  di  filetti  di  Pollanche ,  piccati , 
e  glassati ,  guarnite  di  Gamberi ,  Salsa  come 
sopra  . 

2»  di  Gertrose  guarnite  di  Tenerumi  di  Capret¬ 
to  ,  Salsa  .al  Culi  di  Prosciutto  . 

2.  di  Pollastri  all’  Aspic  fredda. 

2*  di  Pizzarde  al  Fumé  all’  Aspic  fredda  . 
a.  di  Pasticcio  di  Piccioni  con  Ragù  di  Pru¬ 
gnoli  . 

1.  di  Tenerumi  di  Mongana  all’  Olandese  . 

1.  di  Cervelli  di  Mongana  ,  al  Culi  di  Gamberi  , 
a.  di  Filetti  di  Anitrelle  all’  Olive  . 

1.  di  Filetti  di  Pivieri  all’  Arancio  . 

2.  di  Emensé  di  Petti  di  Pollarde  alla  Stakem- 
bergh  ,  all’  Aspic  fredda  . 

2.  d’ Insalatine  alla  Savoiarda  all’Aspic  fredda  • 
2.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate ,  e  glassate. 
Salsa  alli  Spinaci  • 

2*  di  Fricandò  guarniti  di  Lattughe ,  Salsa  all’ 
Italiana  rossa  • 

2.  di  Animelle  piccate  ,  e  glassate  ,  Salsa  alla 
Purè  di  Piselli . 

1.  di  Carré  di  Mongana  piccato  ,  e  glassato  , 
guarnito  di  Carciofi  ,  Salsa  alla  Spaglinola  • 
a.  di  Petto  di  Mongana  ripieno  di  Animelle  » 
piccato  ,  e  glassato  ,  Salsa  all’  Indivia  . 

1.  di  Filetti  di  Lepre  piccati ,  e  glassati ,  Sal¬ 
sa  Piccante  « 

a.  di  Petti  di  Gallinaccietti  ,  piccati ,  e  glassati , 
Salsa  all’  Acetosa  . 

a.  di  Cosce  di  Gallinaccietti  in  Anitrelle  al  Blu 
Celeste . 

a.  di  Piccioni  alla  Brunette  . 
a.  di  Pasticcio  di  Maccaroni  con  Ragù  di  Ani- 
meli  e  «  i  •  di 
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a-  di  Tocchini  alla  Conti ,  Salsa  alla  Sassone -- 
a.  di  Pollastri  in  PapigHotta  ,  Salsa  al  Sultano  « 
a.  di  Tocchini  alla  Poele  ,  al  Ragù  di  Piselli* 
a.  di  Pollanche  alle  Eminance  . 

2.  de’ Pasticcietti  alla  Rena. 

2.  de’  Pasticcietti  in  Gondola  . 

2.  di  Granelli  al  Residente  . 
a.  di  Rissole  alla  Genovese  • 
a.  di  Cotellette  di  Agnello  panate  al  Sugo  , 
a.  di  Petti  di  Capretto  alla  Melfi  . 
a.  di  Cotellette  di  Capretto  alla  Menzicof. 
a.  di  A  telette  di  Animelle  alla  Sivette  . 
a.  di  Lingua  di  Manzo  ,  Salsa  alla  Cakcina  • 
a.  di  Filetto  di  Manzo  in  Bif-stec  • 
a.  di  Testa  di  Mon gana  alla  Senteminult ,  Salsa 
alla  Principessa . 

a.  di  Carte  dì  Manzo  piccato  ,  e  glassato  ,  Salsa 
all!  Cedrioletti  . 

a.  di  Gallinaccietto  alla  Poele  ,  Salsa  alla  Ravi^* 
gotte  Calda  . 

a.  di  Cosciotto  di  Castrato  glassalo  ,  Salsa  al  Cu¬ 
li  di  Fagi uoli . 

8.  di  Frittura  di  Granelli ,  e  Caricossi ,  in  tondini 
volanti  . 

8.  Terrine . 

a.  di  Chenef  alla  Tedesca  . 

a.  di  Sivé  di  Lepre  . 

a.  di  Matellotte  d’ Anguilla  . 

a.  di  Tortelli  alla  Bolognese  . 

a.  di  Gnocchi  alla  Veneziana  . 

a.  di  Animelle  in  Ragù  mele  . 

a.  di  Code  di  Agnello  alla  Purè  verde  . 

a.  di  Escaloppe  al  Vino  di  Sciampagna  • 


8.  Ri- 
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8.  Rilievi  . 

$.  di  Manzo  all’Inglese . 

a.  di  Quarto  di  Mongana  piccato  ,  Salsa  alla  Glo- 
seppina . 

a.  di  Prosciutto  ,  Salsa  al  Forchetto  . 
a.  di  Quarto  di  Castrato  nel  suo  Sugo  . 
t*  di  Pasticcio  dì  Mongana  . 

1.  di  Carbonada  di  Castrato  .  _ 

a.  di  Grossi  Pesci  j»  ovvero  quattro,  levando  la 
Carbonada  ,  ed  il  Pasticcio  . 

'SECONDO  SERVIZIO. 

48.  ,4ntremè . 

2.  di  Piselli  all’Italiana  . 

2.  di  Carciofi  al  corto  Brodo  ,  Salsa  di  Butirro  . 
2.  di  Piselli  alla  Provenzale  . 

2.  di  Gatto  di  Sparagi  al  Bagno  maria  . 

2.  di  Spinaci  al  Culi . 

2.  di  Sparagi  in  Insalata  • 

2.  di  Carciofi  alla  Berigul  . 

2.  di  Prugnoli  al  Vino  bianco  . 

2.  di  Spugnoli  al  Culi  di  Mongana  • 

1.  di  Torta  di  Fravole  alla  Napolitana. 

1.  di  Pasticcietti  alla  Crema  . 

1.  di  Torta  di  Gaffe  .  .  • 

a.  di  Tartelette  dì  Fravole. 

2.  di  Filetti  di  Linguattole  aU’Aspic  fredda  . 

1.  di  Gatto  alla  Scozzese  . 

2.  di  Mela  alla  Portoghese  . 

1.  di  Gelatina  al  Giunchiglie  • 

di  Gelatina  al  Garofoletto  Velletrauo  . 

2.  di  Gelatina  di  Limone  . 

a.  di  Pudino  di  Fedelini  alla  Tedesca  . 

1.  di  Bianco  mangiare  alla  Vainiglia . 
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a.  di  Bianco  mangiare  alla  Cannella  • 

2.  di  Creme  all’Acqua  • 

i.  di  Ptidino  all’Inglese  . 

a.  di  Uova  alla  Regina  ,  al  Restoran  . 

a.  di  Uova  al  Cidi  di  Gamberi ,  Salsa  chiara  . 

2*  di  Fintatine  alla  Conti  Glassate  • 

2*  di  Triglie  di  Scoglio  . 

2-  di  Linguattole  . 
a.  di  Bignè  di  Mela  . 

a.  di  Gamberi  alla  Pul ette  . 

8.  di  Croccantine  con  diversa  Pasticcierai  • 
i<5.  Arrosti. 

2*  di  Pavoni . 

1.  di  Pivieri. 

3.  di  Galline  Pratarole  * 

2.  di  Pizzardoni . 

3.  di  Pizzarde  . 
ì.  di  Lepre  • 

3.  di  Tocchini  • 

3*  di  Pollarde . 
i.  di  Pollastri  • 
ì.  di  Piccioni . 

8.  Pifeddi . 

i.  di  Gatti)  di  Compiegne  . 

i .  di  Gatto  di  Posta  di  Savoia  • 

i.  di  Pasticcio  di  Gallinaccietti . 

i.  di  Prosciutto  Glassato. 

i.  di  Gatti)  di  Lepre  all’  Aspic  . 

ì.  di  Pavone  in  Galantina  come  sopra  . 

3-  di  Croccanti  diverse  . 

In  questo  Pranzo  vi  sono  8,  Antremè  di  più . 
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MINUTE 

PER  LE  QUATTRO  STAGIONI  DELL’  ANNO 
ESTATE 

TAVOLA 

DI  OTTO  COPERTE  ,  A  DOE  SERVIZI 
A  SEI  ,  E  DVE  ZOPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO* 

2.  Zuppe  . 

,  D  i  Riso  alla  Pure  di  Piselli  * 
a*  di  Erbe  d’  Estate  di  tutti  Frutti  * 

4.  Antrè  e  Orditore  . 

i.  di  Pollanchette  novelle  alla  Finansicre  . 
i*  di  Carré  di  Mondana  inFricandò,  Salsa  alti 
Sederi . 

1.  di  Torta  alla  Condé  . 

1.  di  Petti  di  Capretto  alla  Senteminult  • 

2.  Rilievi, 

1.  di  Manzo  guarnito  di  Cavoli  • 

1.  di  Pesce  * 

SECONDO  SERVIZIO* 

4.  Antremè  . 

1.  di  Uova  ài  sugo  di  Mongana  . 

1.  di  Torta  di  Albicocche  . 

1.  di  Piselli  alla  Crema  • 
a.  di  Triglie  di  Scoglio  * 

2.  Arroiù  , 
f.  di  Mongana. 

1.  di  Strigliozzi . 


TA- 


Minute  de ’  Pranzi 


r 
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TAVOLA 

DI  QUATTORDICI  COPERTE  ,  A  DUE  SERVIZI 
A  OTTO ,  E  DUE  ZUPPE . 

PRIMO  SERVIZIO. 

\ 

2.  Zuppe  • 

,  D  i  Dadini  di  Erbe  alla  Giardiniera  • 

1.  di  Paste  fine  al  sugo  di  Pomidoro . 

8.  Antrè  e  Orduvre  . 

i.  di  Quagliar  di  alli  Cavoli,  Salsa  alla  Spaglinola. 

1.  di  Tocchino  alla  Majanse  . 

2.  di  Piccioni  alla  C  rapo  dina  ,  Salsa  alla  Scalo¬ 
gna  . 

1.  di  Cotelette  di  Mongana  panate  ,  alla  Giosep- 
pina  . 

ì.  di  Animelle  in  Cassettine  di  Pane  . 
i.  di  Fricandò  ,  Salsa  alli  Cedrioli  • 
i.  di  Pasticcietti  alla  Minselle  . 
ì.  di  Carré  di  Castrato  piccato  ,  e  glassato  ,  Sal¬ 
sa  alli  Spinaci  . 

2.  Rilievi . 

i.  di  Manzo  con  Salsa. 
i.  di  Mongana  alla  Chinesec  . 

SECONDO  SERVI ZTO. 

8.  Antremè  . 

i.  di  Carciofi  all’Italiana* 
ì.  di  Piselli  all’ Erbe  fine. 
i.  di  Torta  di  Visciole  •  • 

i.  di  Uova  Draglie  . 


Di  Estate 


xlik 


i.  di  Gelatimi  di  Framboese  . 

j.  di  Crema  di  Persiche . 

i.  di  Pad  ino  alla  Fiamminga  * 
i.  di  Linguattole  . 

2.  Arrosti  . 

1,  di  Pollastri . 
ì.  di  PerniciOtti . 

T  A  V  0  L  i! 

DI  VElRTl^DATTRO  COVERTE  , 
A  DDE  SERVI  Zi  A  VERSATI , 

E  DZ)E  ZVPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO. 


2.  zuppe 


18.  Antrè  e  Orduvre 


i.  di  Sortii  di  Riso  alla  Sultana  ,  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  . 

a.  di  Timbalo  di  Tagliolini  guarnito  di  Beccafi- 
chi  ,  Salsa  picciola  Italiana  * 

a.  di  Granadine  di  petti  di  Gallinaccietti,  Salsa  al 
Ver-pré  . 

i.  di  Fricandò  alla  Senclù  ,  Salsa  alli  Fagioletti 
fini . 

i.  di  Animelle  di  Mongana  .piccate  ,  e  glassate, 
al  Restoran . 

1.  di  Carré  di  Mongana  piccato  ,  e  glassato ,  Sai. 
sa  al  Culi  di  Pomidoro  • 

2.  di  Pollanche  all’Ivoare  . 

Tom,J.  d  i  •  ii 


i  Minute  de  Pranzi . 

a.  di  Piccioni  alla  Pulette  . 

1.  di  Tocchino  alla  Lionese  • 

1.  di  Pollastri  alla  Sultana  . 

1.  di  Pasticcio  di  Starnotti  . 
a.  di  Perniciotti  in  Pere  ,  all’Aspic  fredda  . 
a.  di  Cotelette  di  Mongana  ,  panate  alla  Ma- 
riette  . 

i.  di  Pollastri  al  Basilico  . 

a.  di  Tenerumi  di  Mongana  ,  all*  Aspic  fredda  . 
3.  di  Cotelette  di  Piccioni ,  panate  alla  Rocam- 
bole  . 

i.  di  Pasticcieri  alla  Scioesie  . 
ì  di  Castricne  al  Gratino  « 

2.  Rilievi  . 

i.  di  Manzo  all’Inglese  . 

1.  di  Pesce. 

SECONDO  SERVIZIO. 

14.  Antremè . 

l.  di  Cedrioli  farsiti  alla  Spaglinola  . 

1.  di  Zacchette  alla  Milanese  . 
t.  di  Fagioletti  al  Culi  di  Prosciutto  • 

1.  di  Pomidoro  ripieni . 

1.  di  Gelatina  di  Visciole  . 

1.  di  Crema  di  Ananasso  . 

1.  di  Triglie  di  Scoglio  . 
a.  di  Linguattole  . 

1.  di  Talmuse  . 
t.  di  Paste  frolle  all* Anacini . 

1,  di  Tartelette  di  Persiche  . 

1.  di  Pasta  Reale  in  Pomi  d’amore  . 

1.  di  Uova  al  Culi  di  Pomidoro  . 

1.  di  Frittatine  alla  Pompadura  . 


4.  Ar- 


Di  Estate  ;  jj 

4.  Arrosti. 
i,  di  Pollanche. 

3.  di  Beccafichi . 

3.  di  Starnotti  • 

1.  di  Tocchini  • 

2.  Ri freddi . 

3.  di  Pasticcio  di  Anitre  domestiche 
3.  di  Prosciutto  glassato. 

TAVOLA 

DI  Cl^^VA^VA  COVERTE  ,  A  DDE  SERVIZI 
A  qvaravta&dattro  , 

E  QUATTRO  ZVPPE . 

PRIMO  SERVIZIO. 

4.  Zuppe  • 

,  D  i  Tagliolini  • 

a.  di  Riso  al  sugo  di  Pomidoro . 
a.  di  Genovese  al  Bagno  maria  . 
a.  di  Sante  alla  Guglienne  . 

36-  Antri  e  Ordovre  . 

a*  di  Certrosa  guarnita  di  Gastriche  ,  Salsa  pic¬ 
ei  ola  Italiana  . 

ì.'di  Granada  di  piccioli  Fricandò  di  Mongana 
guarnita  di  Gamberi ,  Salsa  al  Sultano  . 
a*  di  Surtù  di  Riso  guarnito  di  Creste  ,  S4%a  all’ 
Imperiale  • 

3.  di  Timballo  di  Maccaroni  ,  guarnito  di  Pro¬ 
sciutto  ,  Salsa  come  sopra  . 

1.  di  Granada  di  Petti  di  Pollanche  piccati  ,  e 
glassati  ,  Salsa  al  Culi  di  Pomidoro  . 

d  a 


i.di 
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a.  di  Gallò  di  Polenta  ,  guarnito  di  Beccafichi  » 
Salsa  alla  Spagnuola . 

2,  di  Pasticcio  di  Starnotti . 

2.  d* Insalatine  alla  Maionese  ,  all’  Aspic  fredda* 
2.  di  Petti  di  Anitre  alli  Cavoli  in  Cazzarola  , 
Salsa  al  Culi  di  Prosciutto  .  ' 

2.  di  Gallinaccietto  in  Papigliotta ,  Salsa  al  Dra¬ 
goncello  . 

2.  di  Prosciutto  glassato  ,  Salsa  alla  Poevrada  . 

2.  di  Cosciotto  di  Castrato  ,  Salsa  alla  Petroff. 
a.  di  Testa  di  Mongana  alla  Menlenon  • 
j.  di  Fri-carni ò ,  Salsa  alli  Cedrioli . 

2.  di  Carie  di  Mongana  piccato ,  e  glassato,  Salsa 
all’Indivia . 

2.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate  ,  e  glassate, 
salsa  all’Acetosa  * 

2.  di  Animelle  di  Mongana  alla  Duchessa  ,  Salsa 
al  Ver-pre . 

t.  di  Petto  di  Mongana  alia  Barri  ,  Salsa  al  Culi 
di  Carote  • 

2 .  di  Granadine  di  Gallinaccietto  ,  Salsa  al  Seia- 
done  . 

1,  di  Pollarde  alla  Reale  ,  Salsa  chiara  al  Petro- 
semola  . 

2.  di  Coscie  di  Gallinaccietto  in  Anitrelle  ,  all* 
Aspic  fredda  . 

i.  di  Tocchini  novelli  alla  Po  eie  ,  Salsa  al  Re- 
storan . 

ì .  di  Piccioni  alla  Duxelle  * 

i.  di  Pollastri  all’Amiraglio  . 

o.  di  Crocchetti  all’Italiana  * 

i.  di  Atelette  di  Animelle  ,  Salsa  alla  Mariette  . 

i-,  di  Budini  alla  Rena  . 

i.  di  Beccafichi  in  Cassettine  di  Pane-,  Salsa  alla 
Spagnuola.  ^  j.  di 
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1.  di  Budini  di  Gamberi . 

2.  di  Pasticcietti  alla  Besciamelle  . 

1.  di  Cotelette  di  Mondana  panate  }  alla  Sivetteu 

4.  Terrine  . 

di  Ravioli  di  Petto  di  Cappone  . 
di  Chenef  al  Biondo  di  Mongana  . 
di  Pollastri  alla  Fermiere  . 
di  Tenerumi  di  Mongana  all’Olandese» 

4.  Rilievi . 

di  Manzo  guarnito  d’Erbe  alla  Spagnuola  * 
di  Quarto  di  Mongana  al  Sultano  * 

2.  di  Grossi  Pesci . 


a. 

1. 

1. 

1, 

a, 

a. 


SECONDO  SERVIZIO. 

32.  Àntremè  » 

a»  di  Zucchette  in  Gondole  •  1 

a.  di  Pomidoro  in  Chenef . 

2*  di  Spinaci  alla  Provenzale  : 

a.  di  Fagioletti  all’Essenza  di  Prosciutto  . 

1.  di  Salse  fine  ,  Salsa  bianca  . 

a.  di  Gatto  di  Marignani  alla  Napolitana  . 
a.  di  Gatto  di  Carote  al  Bagno  maria  .  ,  - 

2.  di  Gelatina  di  Cocomero  . 

2*  di  Gelatina  di  Ribes  , 

2.  di  Bianco  mangiare  alla  Cannella  • 

2*  di  Crema  Gelata  alla  Valiere  . 

2»  di  Frittatine  glassate  alla  Bartì  • 

1.  di  Uova  al  Culi  di  Pomidoro  3  al  Bagno  tnariaa 
1*  di  Uova  al  Sultano  . 

1.  di  Tartelette  di  Persiche  .  ) 

3.  di  Piccoli  Gallisi  •  )  In  quattri 

a.  di  Tartelette  di  Fwmboese  •  )  Croccantine , 
a*diDarioIe«  } 


/ 
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s».  di  Mela  Sufld  • 

a*  di  Pudino  di  Persiche  . 

a.  di  Zucca  alla  Sciantiglì  • 

1.  di  Persiche  alla  Certosina  . 

2.  di  Bignè  di  Pera  alla  Perla, 
j.  di  Creste  in  Pagode. 

2.  di  Triglie  di  Scoglio  . 

2.  di  Linguattole . 

di  Canestrelle  con  Pasticcieria  minuta  * 
8.  Arrosti . 

2.  di  Beccafichi. 

3.  di  Castriche  . 
a.  di  Starnotti . 

,3.  di  Tocchini . 
a.  di  Pollarde . 

3.  di  Piccioni  . 

1.  di  Pollastri . 

4.  rifreddi . 

3»  di  Pavone  in  Galantina . 

3.  di  Prosciutto  glassato  . 

2.  di  Croccanti  diverse  « 

In  questo  fynzo  vi  sono  &  Entrimi  di  più  * 


SPIE- 
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SPIEGAZIONI 

Dì  diclini  Termini  Francesi  ,  ed  Italiani  usitati  nella 
Cucina  ,  dei  quali  l'autore  sì  è  servito  nella  compo¬ 
sizione  d  i  quest’opera .  Tutti  gli  altri  si  trovano  alla 
fine  del  T omo  Sesto 

lassare  ,  passate  ,  passerete  sul  fuoco  ,  significa 
soffriggere  ,  soffriggerete  »  fate  soffriggere. 

Gratinare,  gratinato,  gratinata  sul  fuoco, 
significa  attaccare  *  rosolare  ,  rosolato  ,  abbrusto¬ 
lire  ,  far  divenire  rosso  . 

Legare  »  legata,  legherete  sul  fuoco  ,  signi¬ 
fica  fare  stringere  ,  rendere  denso  ,  ovvero  infitti¬ 
re  ,  rendere  spessa  ,  o  densa  una  salsa  ,  o  altro  . 

Liasonnome  ,  che  significa  rossi d’uova  stem¬ 
perate  con  acqua  3  o  brodo,  o  latte,  o  fiore  di 
latte  per  brodettare  ,  e  legare  qualunque  Zuppa  , 
Salsa  ,  o  altra  Vivanda  « 

Mittonare  ,  minoriate  3  mittonerete  ,  signi¬ 
fica  inzuppare  le  croste,  o  fette  di  pane  per  la 
zuppa  con  brodo  ,  o  altro  ,  e  farle  bollire  un  poco 
dolcemente , 

Carne  rosolata  del  sugo  ,  significa  quei  pezzi 
di  carne  ,  che  si  mettono  per  fare  il  sugo  ,  e  che 
alcuno  se  ne  leva  prima  di  bagnarlo  per  servir¬ 
sene  per  le  zuppe  ,  come  si  dirà  in  appresso . 

Fiore  di  latte  ,  significa  quella  panna  ,  che  si 
leva  al  latte'  prima  che  abbia  bollito ,  e  capo  di 
latte  poscia  che  ha  bollito  . 

Zeste  (l’Arancio  ,  Limone  ec.  sono  certe  fet¬ 
tine  assai  fine  >  che  §i  tagliano  sulla  superficie  del 
frutto* 

Le 

> 


Ivi 


Le  coperte  significano  le  posate . 

Coprire  la  tavola  s’  intende  imbandirla  di. 
tutte  le  vivande  . 

La  Tavola  scoperta  s’intende  senza  vivande  » 
Minute  de’  pranzi  significano  note  dei  piatti. 
Una  tavola  servita  ,  a  tre  servizi  vuol  dire 
una  mensa  imbandita  in  tre  portate  diverse  . 

Primo  ,  e  secondo  servizio  s’intende ,  pri¬ 
ma  ,  e  seconda  portata  * 

Antré  s  Orduvre  ,  Antremè  ,  e  diversi  altri 
nomi  Francesi  servono  per  l’ordine  ,  e  la  distri¬ 
buzione  delle  YÌyande . 


CQ'ty. 


Ivi; 

CONDIMENTO  ,  CHE  S ’  IMPIEGANO 


NELL/f 

s*. 

Salnitro  . 

Pepe  bianco  • 

Pepe  lungo  • 

Garofani  . 

Basilico  in  polvere  • 
Alloro  in  foglio  ,  e  in 
polvere . 

Persa  in  polvere  . 

Erba  pepe  in  polvere  . 
Noce  Moscata . 

Macis  • 

Zenzero  • 

Ginepro . 

Mandorle  dolci . 
Mandorle  amare  « 
Pistacchi . 

Zibibbo . 

Limoni . 

Passerina . 

Coriandoli  . 

Cannella  . 

Zafferano  . 

Scorzetta  di  Cedrato  . 
Scorzetta  di  Limone  . 
Scorzetta  di  Arancio  • 
Bigarada ,  ossia  Aran¬ 
cio  di  Spagna  » 
Melogranato  • 
Formaggio  di  Gruyera. 
f'QJTOggio  di  §rie  • 


cvciNs? . 

Altri  Formaggi  bianchi. 
Aceto  alla  Mariniera . 
Aceto  al  Basilico  . 

Aceto  ali’  Aglio  . 

Aceto  al  Draconcello  «> 
Aceto  alla  Ravigotta . 
Cipolle  . 

Cipollette  • 

Aglio  . 

Scalogne  . 

Sivette  ,  picciolo  agliet¬ 
to  • 

Rocambole ,  picciola  fi¬ 
pollina  • 

Mazzetti  d*  erbe  . 

Erbe  trite  d’ogni  sorte  * 
Spirito  di  vino  . 

Gingie  in  polvere . 

Colla  di  Pesce  . 

Corno  di  Cervo . 
Pignoli  • 

Sugo  di  Agresto  ; 
Mostarda  • 

Capperi  • 

Alici . 

Cedrioletti  * 

Olive  • 

Olive  di  Spagna 
Zucca  candita . 
Mostacciolo  • 

Zucchero  9 

Ztic- 


V1JJ 

Zucchero  in  pane », 
Pepe  » 

Pepe  fino  . 

Vainiglia  . 

Cioccolata  . 

Caffè  . 

Cedrato  . 

Aranci  dolci ,  e  acidi  . 
Ogni  sorte  d’ Erbe  Aro¬ 
matiche  « 

Vino  di  Sciampagna 
bianco  . 

Vino  del  Reno  bianco  . 
Vino  di  Borgogna  bian¬ 
co  . 

Vino  di  Borgogna  ros¬ 
so  . 

Vino  bianco  ordinario  . 
Vino  rosso  ordinario  . 
Aceto  bianco  ,  e  rosso  * 
Olio  fino  . 

Parmigiano  .. 


Anaci 

Tartufi  secchi ,  e  sotta 
olio  . 

Prugnoli  secchi . 

Uva  passa  . 

Funghi  secchi . 
Finocchio  secco  ,  e  in. 

polvere  . 

Olio  ordinario  • 

Lardo  . 

Prosciutto  « 

Ventresca  . 

Strutto  „ 

Butirro  . 

Spezie  fine 
Spezie  per  i  Budini . 
Erbe  aromatiche  in  poi-, 
vere  «> 

Marmellate  diverse 
Acqua  vite. 

Rosolio  . 

Senapa  * 


API- 


A  P  I  C  I  O 

MODERNO. 

PARTE  PRIMA; 

Che  Contiene  ogni  sorte  di  Brodi Zuppe 5 
e  Salse  di  grasso  9  il  Manyo  $ 

e  la  Vitella  Mongana  . 

CAPITOLO  PRIMO. 

De’  Brodi ,  Zuppe  ,  e  Salse  di  grasso 

Osservazioni  sopra  i  Brodi . 

j[  Brodi  sono  la  base  fondamentale  della  buona 
Cucina  .  Da  questi  dipende  la  delicatezza ,  ecl 
il  buon  gusto  delle  Zuppe  ,  delle  Salse,  dei  Ra¬ 
gù  ,  e  d’  ogni  altra  Vivanda .  La  Carne >  la  qua¬ 
le  ordinariamente  s’ impiega  per  i  differenti  bro¬ 
di  ,  bisogna  fare  attenzione  ,  che  sia  di  buona  qua¬ 
lità  3  e  non  troppo  infrollita ,  mentre  in  questo 
caso  perde  gran  parte  del  suo  sugo  ,  e  della  sua 
sostanza  ,  ed  inoltre  rende  un  brodo  assai  torbi¬ 
do  ;  devesi  ancora  prima  di  porla  in  opera  levar¬ 
gli  tutto  il  grasso  superfluo  . 

Benché  nella  scelta  della  carne  per  fare  i 
*  brodi  ciascuno  v’  impieghi  quella  ,  che  più  gli 
aggrada ,  pure  si  preferisce  la  coscia  vuota ,  la 

no- 
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noce  ,  la  culatta  ,  pei*  brodi  alla  cazzarla  ;  per 
brodi  poi  alla  marmitta  ,  vi  si  aggiunge  11  pet¬ 
to  ,  le  coste  ,  il  collo ,  i  garretti  ,  e  la  spalla  • 
In  detti  brodi  bisogna  guardarsi  di  porvi  del  ca¬ 
strato  ,  imperciocché  se  questo  animale  non  è 
più  che  perfetto  ,  darà  un  sapore  poco  grato 
al  brodo  ;  se  pure  non  fosse  per  ordine  del  Medi¬ 
co  a  cagione  di  malattìa  . 

Le  differenti  Carni  ,  che  s’  impiegano  pei* 
il  Brodo  generale  ,  e  che  si  servono  in  Tavola 
per  Allesso  ,  sono  la  culatta  ?  il  petto  ,  il  lombo  * 
le  coste  ,  e  altri  tagli  secondo  il  bisogno  . 

L’  erbe  ,  e  le  radiche  ,  che  si  mettono  nel 
brodo  devono  essere  fresche  ,  e  mondate  bene-» 
e  non  sarebbe  male  di  farle  imbianchire  un  mo¬ 
mento  all’  acqua  bollente  avanti  di  porle  nel 
brodo  ,  specialmente  carote  ,  selleri  ,  pane  ,  ra¬ 
pe  ,  porri ,  cipolle  ,  e  radiche  di  petrosemolo  . 

Inoltre  bisogna  ,  che  il  brodo  bolla  dolce¬ 
mente  ,  e  stia  cinque  ,  o  sei  ore  al  fuoco  ;  po¬ 
scia  si  deve  passare  con  attenzione  per  un  se¬ 
taccio  fino  di  seta  ,  o  per  una  salvietta  pulita 
prima  bagnata ,  e  spremuta  bene . 

So  si  vuole  conservare  il  brodo  ,  non  bi¬ 
sogna  metterci  dentro  porri  ,  cipolle ,  o  altre 
erbe  . 

Manzo  allesso , 

Questo  Io  farete  con  culatta  ,  o  lombo , 
o  petto  di  manzo  ;  ma  si  preferisce  la  culatta 
ad  ogni  altro  taglio  ,  e  per  la  quantità  ne  prende¬ 
rete  quel  tanto  ,  che  sarà  necessario ,  secondo 
l’Ordinario  ,  o  il  Pranzo  che  dovete  fare  •  Lo  dis» 
sosserete  ,  parerete  propriamente  ,  lo  laverete 
all’  acqua  fresca  ,  e  legherete  con  spago  ;  lo 

por- 
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porrete  quindi  a  cuocere  con  acqua  fredda  ,  e  lo 
schiumare  te  bene  ,  aggiungendovi  qualche  erba  , 
come  si  é  detto  di  sopra  ,  e  pochissimo  sale  ; 
averete  attenzione  che  bolla  sempre  dolcemente  . 

Brodo  Generale . 

Questo  Brodo  si  forma  con  la  Pezza  del  Man¬ 
zo  Allesso  ,  e  serve  a  bagnare  il  Sugo  ,  il  Culi ,  la 
Foele  ,  le  Brese  ,  e  tutto  altro  che  sarà  neces¬ 
sario  ,  come  si  dirà  in  appresso  ,  e  farvi  anche 
la  zuppa  per  la  famiglia  ,  aggiungendovi  qual¬ 
che  erba  di  Sante  • 

Su  ape , 

o 

Ponete  in  una  cazzarola  ,  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  de’  pezzi  di  mou- 
gana  ,  ovvero  de’  pezzi  di  magro  *  e  di  petto  di 
vitella,  un  garretto  di  mongana  ,  una  pernice 
vecchia  ,  una  gallina  ,  una  cipolla  con  due  ga- 
rafoni  ,  una  carota,  una  pane  ,  un  mazzetto  di 
sellerò  fusti  di  petrosemolo  e  due  cipollette  no¬ 
velle  se  vi  sono  .  Mettete  la  cazzarola  sopra 
un  fuoco  alquanto  allegro  ,  con  mezzo  rama¬ 
iolo  di  brodo  .  Allorché  vedrete  ,  che  ha  preso 
sufficiente  colore  biondo  ,  bagnate  col  brodo 
generale  ,  e  fate  spuntare  a  bollire  ,  e  schiu¬ 
mate  ;  indi  versate  il  tutto  in  una  marmitta  , 
che  farete  bollire  dolcemente  con  poco  sale. 
Abbiate  attenzione  ,  che  il  brodo  sia  chiaro  ,  e 
di  un  vero  color  d’  oro  .  Quando  la  carne  sa¬ 
rà  cotta  passate  il  brodo  con  una  salvietta  , 
che  prima  avrete  bagnata  nell’  acqua  ,  e  ben 
spremuta  ,  come  farete  sempre  in  occasione  di 
passare  qualunque  brodo  ,  o  gelatina  ,  e  lo  por¬ 
rete  in  un  vaso  di  terra  .  Questo  vi  servirà 
per  ogni  sorta  diruppe  chiare,  e  diverse  Fu- 
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tè  .  Per  la  quantità  del  brodo  che  volete  fare  7 
bisogna  che  vi  regolate  per  la  carne ,  che  do¬ 
vete  porre  in  opera . 

Consomè  . 

Mettete  in  una  marmitta  ,  secondo  la  quan¬ 
tità  del  brodo  che  volete  fare,  del  petto  di  vi¬ 
tella  tagliato  in  grossi  pezzi  ,  un  garretto  di 
mon gana  >  una  gallina  ,  una  starna  vecchia, 
qualche  carcassa  di  pollo  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  bagnate  col  brodo  generale  ,  che  non 
sia  caldo  ,  fate  spuntare  a  bollire  ,  e  schiumate 
con  attenzione  ;  aggiungeteci  una  cipolla  con 
due  garofani ,  una  carota ,  una  pane  ,  un  maz¬ 
zetto  di  sellerò  fusti  di  petrosemolo  e  due 
cipollette  novelle  se  vi  sono  >  il  tutto  imbian¬ 
chito  un  momento  all’  acqua  bollente  ;  fatelo 
'  bollire  a  picciolo  fuoco  con  poco  sale  .  Quan¬ 
do  la  carne  sarà  cotta  ,  passate  il  brodo  colla 
salvietta  in  una  terrina  ,  avendo  attenzione , 
che  sia  ben  chiaro  .  Questo  vi  servirà  per  ogni 
sorta  di  Zuppe  ,  Ragù,  Salse,  o  altro  che  vor¬ 
rete  fare  al  bianco  . 

-  Biondo  di  Mangana  . 

Ponete  in  una  cazzarb’ia  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro,  una  fetta  di  prosciutto  ,  de’  pezzi  di  co¬ 
scia  di  mongana  ,  una  gallina  ,  una  pernice  vec¬ 
chia  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  una  ca¬ 
rota  ,  una  pane  ,  tre  scalogne  ;  fate  sudare  so¬ 
pra  un  fuoco  alquanto  allegro  con  un  rama¬ 
iolo  di  brodo  ;  allorché  principia  a  prendere  un 
colore  biondo  ,  bagnate  col  brodo  generale  > 
fate  spuntare  a  bollire  ,  e  schiumate  bene  . 
Versate  il  tutto  in  una  marmitta,  e  fatela  bol¬ 
lire  dolcemente  eon  poco  sale  .  (Riandò  la  cai\ 
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iie  sarà  cotta  passate  il  brodo  alla  salvietta, 
disgrassatelo  ,  ed  allorché  sarà  freddo  ,  e  di  un 
bel  color  d’  oro  ,  sbattete  qualche  uovo  ,  e  chia¬ 
rificatelo,  come  si  dirà  qui  appresso  all’arti¬ 
colo  dell’  Aspic  .  Questo  vi  servirà  per  tutte 
sorti  di  Salse  chiare.  Zuppe,  o  altro. 

Rcstoran  . 

Questo  è  un  brodo  alquanto  piu  colorito  , 
di  quello  di  sopra  ,  e  non  va  chiarificato  ;  si 
fa  per  altro  nella  stessa  maniera  ,  alla  riserva , 
che  ci  si  aggiunge  qualche  pezzo  di  coscia  di 
vitella,  diminuendo  parte  della  mongana  ,  aven¬ 
do  attenzione  ,  che  sia  ben  chiaro  ,  e  di  un 
bel  colore  .  Questo  vi  potrà  servire  per  un  in¬ 
finità  di  Salse  ,  Terrine,  Antrè  ,  Antremè  ec 

Tab  lette. 

E*  questo  un  brodo  da  servirsene  per  viag¬ 
gio  j  e  per  fare  una  zuppa  sul  momento  ,  in 
conseguenza  prendete  dei  grossi  pezzi  di  man¬ 
zo  ,  di  coscia  di  vitella  ,  di  mongana  ,  di  castra¬ 
to  ,  se  sarà  buono  ,  qualche  garretto  di  mon¬ 
gana  ,  galline  ,  capponi ,  e  qualche  pernice  vec¬ 
chia  ,  il  tutto  secondo  la  quantità  del  brodo  che 
volete  fare  .  Ponete  ogni  cosa  in  una  marmitta 
con  dei  pezzi  di  prosciutto  ,  qualche  garofano  , 
bagnate  con  acqua  fredda  ,  e  fate  spuntare  a 
bollire  schiumando  bene  .  Fate  cuocere  sette  , 
o  otto  ore  a  fuoco  lento  ,  poscia  passate  il  bro¬ 
do  per  una  salvietta  in  una  cazzarola  ,  e  sopra 
un  fornello  gagliardo  fatelo  bollire  ,  e  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  bella  glassa  color  d’oro . 
Abbiate  dei  piatti  alquanto  inumiditi,  versate¬ 
ci  sopra  la  Classa  della  grossezza  di  un  dito  , 
allorché  sarà  fredda  tagliatela  col  coltello  ,  co¬ 
me 
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me  mezzi  mattoncini  di  cioccolata ,  e  poneteli 
sopra  della  carta  ad  asciugare,  o  alla  stufa ,  o 
a  un  sole  temperato  ,  rivolgendoli  spesso  ;  po¬ 
scia  incartateli ,  e  poneteli  in  luogo  asciutto  . 

Allorché  ve  ne  volete  servire  per  una  zup¬ 
pa  ponetene  una  certa  quantità  nell*  acqua  bol¬ 
lente  ,  che  squagliandosi  ,  gli  darà  colore  ,  e 
sostanza ,  e  ci  porrete  1*  erbe  di  sauté  allessa¬ 
te  ,  e  ben  spremute  ,  ovvero  passate  sul  fuo¬ 
co  ,  in  una  picciola  cazzarola  ,  con  un  poco  di 
butirro ,  e  un  pezzo  di  prosciutto  .  Fatele  bol¬ 
lire  alla  perfetta  cottura,  che  il  brodo  stia  be¬ 
ne  di  sale  ,  e  servitele  sopra  dadini  di  pane  fritti , 
o  croste  di  già  mittonate  con  un  poco  di  detto 
brodo  .  Se  in  luogo  della  zuppa  volete  fare  altra 
minestra  ,  ciò  dipenderà  dalla  volontà  . 

Sugo  di  Manzo  . 

Mettete  in  una  cazzarola  ,  secondo  il  sugo 
che  volete  fare  un  pezzo  di  butirro  nel  mez¬ 
zo  ,  e  sopra  una  o  due  cipolle  spaccate  in  due 
parti,  guarnite  il  fondo  di  fette  di  lardo  ,  e  so¬ 
pra  poneteci  dei  pezzi  di  manzo  5  aggiungete¬ 
ci  nna  carota ,  una  pane ,  una  cipolla  con  due 
garofani  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ;  mettete  la 
cazzarola  sopra  un  fornello  discreto  con  un  ra¬ 
matolo  di  brodo  ,  fatela  andare  a  fuoco  lenta, 
fintanto  che  la  carne  renda  il  suo  sugo  ;  po¬ 
scia  passatela  a  un  fuoco  maggiore  ,  e  quando 
principierà  a  rosolare  tornate  di  nuovo  a  farla 
andare  dolcemente  ,  acciò  formi  una  bella  glas¬ 
sa  di  colore  piuttosto  oscuro  ;  allora  bagnate 
col  brodo  generale  ,  e  fate  bollire  a  picciolo 
fuoco  con  poco  sale  .  Quando  la  carne  sarà  cot¬ 
ta  ,  passate  il  brodo  ai  setaccio  ,  o  alla  salviet¬ 
ta 
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tu  in  una  terrina  ;  osservate  che  sia  ben  chia¬ 
ro  .  Se  volete  mettere  qualche  pezzo  di  detto 
manzo  rosolato  nelle  zuppe,  bisogna  aliorale* 
vario  prima  di  bagnare  il  sugo  . 

Sugo  di  Vitella . 

Questo  si  fa  nella  stessa  guisa  ,  alla  riser¬ 
va  soltanto  ,  che  deve  essere  meno  colorito  ,  ed 
in  conseguenza  più  biondo  . 

Culi  di  Vitella  . 

Guarnite  il  fondo  di  una  cazzatola  di  fet¬ 
te  di  prosciutto  ,  e  un  pezzo  di  butirro  nel  mez¬ 
zo  ,  poneteci  sopra  de’  pezzi  di  vitella  ,  che  co¬ 
prino  il  fondo  della  cazzarola  ,  una  gallina  ,  una 
cipolla  con  due  garofani  ,  una  carota  ,  una  pa¬ 
ne  ,  e  un  ramatolo  di  brodo  ;  fate  sudare  so¬ 
pra  un  picciolo  fuoco  ;  quando  la  carne  ha  reso 
il  suo  sugo  passatela  a  fuoco  più  allegro  ,  e  fatela 
rosolare  dolcemente  ;  allorché  avrà  preso  un 
sufficiente  colore  biondo  ,  bagnate  col  brodo  ge¬ 
nerale  ,  e  lasciate  bollire  a  picciolo  fuoco  .  Quan¬ 
do  la  carne  sarà  quasi  cotta  digrassate  ,  e  le¬ 
gate  il  brodo  col  Rosso  ;  abbiate  attenzione  che 
non  sia  molto  denso  ,  finitelo  di  cuocere  ,  di¬ 
grassatelo  ancora  bene  ,  e  passatelo  per  la  sta¬ 
mina  in  una  terrina  . 

Culi  di  Mangana  . 

Questo  si  fa  nella  stessa  maniera  col  van¬ 
taggio  ,  che  essendo  di  mongana  renderà  sempre 
una  glassa  più  bella ,  e  più  bionda  ,  e  sarà  di 
«11  gusto  migliore  • 

Culi  di  Prosciutto  , 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  dadini  di  pro¬ 
sciutto  ,  secondo  la  quantità  del  culi  ,  che  volete 
tare  ,  aggiungeteci  qualche  poco  di  mongana  ,  ca- 

2 om  I.  e  rota  , 
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rota  »  pane  ,  cipolla  ,  radica  di  petrosemolo  » 
egualmente  tagliato  in  dadiiji  ,  due  scalogne  ,  e 
uno  spicchio  d’  aglio  ;  passate  il  tutto  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro .  Allorché  princi¬ 
pierà  a  rosolare  leggermente  metteteci  mezzo 
Nicchierò  di  vino  eli  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnatelo 
con  Culi  di  vitella  ,  e  un  poco  di  Restorau  ,  o 
altro  brodo  buono  ,  alquanto  colorito  .  Fatelo 
bollire  dolcemente  .  Quando  la  carne  sara  cotta 
digrassatelo  ,  passatelo  alla  stamina  in  una  ter¬ 
rina  ,  avendo  attenzione  che  non  sia  salato¬ 
la/!  di  Gamberi . 

Fate  cuocere  una  quantità  di  gamberi  se¬ 
condo  avete  bisogno  di  culi  ,  con  acqua  ,  sa¬ 
le,  mezza  cipolla  in  fette,  una  fogliagli  alloro  ,  e 
qualche  fusto  di  petrosemolo  ;  dopo  che  saranno 
cotti  levategli  tutte  le  coccie,  e  zampe  ,  e  le  code 
le  metterete  a  parte  ,  che  vi  potranno  servire  per 
guarnizione  .  Fate  seccare  le  coccie  ,  e  zampe  in 
una  cazzarola  a  picciolo  fuoco  ,  o  un  momento  al 
forno  ;  quando  saranno  secche  pestatele  ben  fine 
nel  mortalo  ,  aggiungendovi  il  petto  di  un  polio 
arrosto  ;  stemprate  la  do;e  col  Cidi ,  e  un  poco 
di  Resto ran  ,  o  altro  brodo  buono  ;  mettete  il 
tutto  dentro  una  cazzarola  ,  e  scaldate  sul  fuoco 
senza  bollire  ,  poscia  passatelo  alla  stamina  ,  os¬ 
servate  che  non  sia  troppo  legato  ,  di  un  bel  co¬ 
lore  rosso  ,  e  giusto  di  sale  .  Per  servirvene  lo  po¬ 
tete  scaldare  al  Bagno  maria  . 

Culi  alla  /icii,(L  , 

Pestate  nel  mortajo  gualche  mandorla  dol¬ 
ce  ,  quando  saranno  peste  aggiungeteci  del  petto 
di  pollo  arrosto  ,  tagliato  in  nudali ,  poscia  una 

mol- 
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mollica  di  pane  bagnata  nel  latte  ,  o  brodo  buo¬ 
no  ;  allorché  il  tutto  sarà  ben  pesto  ,  poneteci 
«quattro  rossi  d’uova  tosti  ;  stemperate  col  Conso- 
mè  ,  o  altro  brodo  buono  bianco  ,  mettete  in  una 
cazzatola  ,  scaldate  bene  senza  bollire  ,  e  passate 
il  culi  al  setaccio  ,  o  alla  stamina  ;  avendo  atten¬ 
zione  ,  che  non  sia  ne  troppo  denso ,  ne  troppo 
sciolto . 

Culi  di  lernicc 

Abbiate  una  o  due  pernice  cotte  arrosto  se¬ 
condo  la  quantità  del  culi  che  volete  fare  ,  pesta¬ 
tele  nel  mortajo  .  Passate  sul  fuoco  in  una  cazza- 
rola  qualche  tettarli  tarlato  ,  o  prugnolo,  con  un 
poco  eli  butirro  ,  erbe  fine  ,  cipolletta  j  basilico  , 
uno  spicchio  d’aglio,  due  garofani,  un  pezzetto  di 
prosciutto;  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi¬ 
no  di  Spagna  rosso  ,  consumato  per  metà,  fatelo 
finire  di  consumare  ,  bagnate  col  Culi  di  vitella  , 
lasciale  bollire  mezz’  ora  ,  digrassate  ,  passate  al 
setaccio  ,  stemperateci  le  pernici  ;  passatele  alla 
stamina  ,  e  osservate  che  il  Culi  non  sia  troppo 
denso  * 

Culi  dì  ànitra  Selvatica  . 

Abbiate  un  anitra  arrosto  ,  levategli  tutta  la 
polpa,  pestatela  nel  ruortajo  ,  aggiungeteci  qual¬ 
che  lenticchia  cotta  n*l  brodo  .  Fate  rosolare  un 
pezzo  di  prosciutto  con  un  poco  di  butirro  ,  ba¬ 
gnate  col  sugo  di  vitella,  o  altro  brodo  buono 
colorito  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  rosso  consuma¬ 
to  ,  aggiungeteci  un  mazzetto  d’erbe  ,  un  poco  di 
aneto  ,  una  cipolletta  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due 
scalogne,  due  garofani;  fate  bollire  dolcemen¬ 
te  ,  digrassate  ,  passate  ai  setaccio  ,  stemperateci 
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l’anitra  ,  e  passate  alla  stamina  ;  che  il  culi  non  sia 
molto  legato ,  e  dolce  di  sale  . 

Culi  di  Tartufi . 

Mondate  ,  e  tritate  grossolanamente  »  cin¬ 
que  o  sei  tartufi  ,  metteteli  in  una  cazzar  ola 
con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due  scalogne  , 
uno  spicchio  d’aglio  5  qualche  pezzetto  di  vi¬ 
tella  ,  due  garofani  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  ,  un  poco  d’  olio  ,  passate  sopra  il  fuoco  , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  sciam¬ 
pagna  ,  a  altro  vino  bianco  buono  ,  fatelo  con¬ 
sumare  di  nuovo  ;  bagnatelo  col  Culi ,  e  un  po¬ 
co  di  Restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  fatelo 
bollire  dolcemente  una  mezz’  ora,  digrassate¬ 
lo  ,  e  passatelo  alla  stamina  ,  o  al  setaccio  . 

Culi  di  Frugnoli . 

Prendete  una  cazzarola  ,  metteteci  un  po¬ 
co  d’  olio,  tre  fette  di  prosciutto  ,  qualche  pez¬ 
zetto  di  mongana  ,  la  quantità  di  brugnoli  che 
credete  sufficienti  per  la  salsa  tagliati  in  fette  , 
due  scalogne  ,  un  spicchio  d’  aglio  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  due  garofani  ,  passate  so¬ 
pra  il  fuoco  ;  quando  principia  a  rosolare  ,  ag¬ 
giungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  del  Reno  ,  o  altro  vino  bianco  buo¬ 
no  >  fatelo  consumare  di  nuovo  ;  bagnate  col 
Culi  ,  e  un  poco  di  Restoran  j  o  altro  brodo  co¬ 
lorito  ,  fate  bollire  dolcemente  una  mezz’  ora  , 
digrassate,  e  passate  al  setaccio. 

Culi  di  Beccaccia  . 

Pestate  nel  mortajo  una  ;  o  due  beccacele 
cotte  arrosto  ,  secondo  la  quantità  del  culi  che 
avete  di  bisogno  .  Passate  sul  fuoco  in  una  caz¬ 
zarola  qualche  fetta  di  prosciutto  ,  due  scalo¬ 
gne  , 
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pie,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  garofani  ,  un 
mazzetto  d*  erbette  diverse  ,  mezza  foglia  di 
alloro,  un  poco  di  butirro,  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  rosso  ,  fatelo  consumare, 
bagnate  con  'metà  Sugo  ,  e  metà  Culi  .  Fate  bol¬ 
lire  dolcemente  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio, 
stemperateci  la  beccaccia  ,  e  passatela  alla  sta¬ 
mina  ;  osservate  che  il  Culi  non  sia  troppo  denso. 

Culi  alla  Besciamella  » 

Tagliate  dei  dadini  di  mongana  ,  di  prosciut¬ 
to  ,  di  carota  ,  di  cipolla  ,  di  pane  ,  di  radica  di 
petrosemolo  ,  un  pochetto  di  sellerò  ,  qualche  fo¬ 
glia  di  dragoncello  ,  mettete  il  tutto  in  una  caz¬ 
zatola  con  un  pezzo  di  butirro,  due  garofani» 
uno  spicchio  d’aglio  ,  due  scalogne;  passate  sul 
fuoco  .  Qiiando  principia  ad  asciugarsi  poneteci 
un  poco  di  farina  ,  bagnate  con  latte  di  vacca 
fiore  di  latte  ,  e  un  poco  il’  Italiana  bianca  ,  0  bro¬ 
do  bianco  buono  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  qual¬ 
che  coriandolo  .  Fate  bollire  dolcemente  una 
mezz’ora  ,  poscia  passate  alla  stamina  senza  spre¬ 
mere  ,  e  osservate  che  non  sia  ne  troppo  ,  ne  po¬ 
co  legato  ,  e  dolce  di  sale  . 

Culi  dì  Cappone . 

Levate  tutte  le  pelli  ,  e  gli  ossi  ad  un  cap¬ 
pone  arrosto  ,  tritate  la  polpa  ben  fina  ,  pestatela 
nel  mortaio  ,  aggiungeteci  una  mollica  di  pa¬ 
ne  bagnata  nel  latte,  o  brodo  bianco  buono, 
stemperate  metà  Culi  bianco  ,  e  metà  Consomè  , 
o  aliro  brodo  bianco  ,  passatelo  alla  stamina , 
che  sia  molto  bianco  ,  e  non  tanto  legato  . 

Culi  Imperlale  . 

Mettete  in  una  cazzatola  qualche  fetta  di 
mongana  ,  di  prosciutto  ?  di  tartufi  ,  quattro  sca¬ 
lo- 
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lodile  i  due  spicchi  d’aglio,  liti  mazzetto  d’ er* 
he  diverse,  due  garofani ,  due  cucchiai  d’olio, 
due  rocambole  ,  uri  poco  di  dragoncello  ;  passa¬ 
te  sopra  il  fuoco  ;  quando  principia  ad  asciugarsi, 
aggiungeteci  Un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
©  altro  vino  bianco  asciutto  buono  ,  fatelo  consu¬ 
mare  di  nuovo,  e  bagnate  con  due  terzi  Culi ,  e 
un  terzo  Rèstoran  ,  o  altro  brodo  alquanto  colo¬ 
rito  ,  aggiungeteci  dodici  coriàndoli  ,  fatelo  bol¬ 
lire  dolcemente  un  ora  ,  digrassatelo  ,  e  passa¬ 
telo  al  setaccio  ,  o  alla  stamina  . 

Culi  Bianco  ,  o  Italiana  Bianca  • 

I  cuochi  Francesi  danno  impropriamente  il 
nome  di  Sausse  Tcurnè  al  Culi  bianco  ;  mentre 
questa  Salsa  tourrié  non  é  altro  che  una  Salsa  di 
Butirro,  o  al  bianco  ,  ©al  rosso,  come  si  può 
osservare  all’  articolo  delle  Salse  .  Per  farlo  pren¬ 
dere  secondo  là  quantità  del  culi ,  che  volete 
fare,  un  poco  di  magro  di  mongana  ,  o  di  vi¬ 
tella,  ma  questa  bisogna  imbianchirla,  prosciut¬ 
to  ,  carota  ,  pane  ,  cipolla  ,  sellerò  ,  radiche  di 
petrosemold ,  tagliate  il  tutto  ili  dadini ,  e  met¬ 
teteli  in  una  cazzar  ola  ,  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  »  qualche  scalogna  ,  uno  spicchio  d’ aglio  ,  due 
garofani  ;  passate  sopra  il  fuoco  ,  quando  prin¬ 
cipierà  ad  asciugarsi  métteteci  della  farina  a 
proporzione  ,  e  bagnate  col  Consome  ,  o  altro 
brodo  bianco  di  sostanza  ;  fate  bollire  a  fuoco 
lento  ,  andando  sempre  digrassando  .  Allorché 
la  carne  sara  cotta ,  ed  il  culi  legato  sufficien¬ 
temente  ,  passatelo  al  setaccio  ,  o  alla  stami¬ 
na  in  una  terrina* 


Culi 
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Culi  di  Pomidoro  . 

Ponete  in  mia  cazzarola  dei  (ladini  di  vi¬ 
tella  ,  di  prosciutto,  di  carota,  di  cipolla,  di 
pane  ,  di  sellerò  ,  diradica  di  petrosemolo  ,  due 
scalogne  ,  due  garofani  ,  uno  spicchio  d’aglio  , 
passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  ;  quando  principierà  a  rosolare  pone¬ 
teci  dentro  i  pomidoro  tagliati  in  pezzi ,  alli  qua¬ 
li  avrete  dato  una  mezza  spremuta  per  fargli 
Sortire  una  porzione  dell’  acido  ,  aggiungeteci 
qualche  fusto  di  petrosemolo,  un  pochetto  di 
basilico  ,  poco  sale  ,  allorché  principierà  ad  as¬ 
ciugarsi  bagnate  metà  Suage,  o  altro  brodo, 
e  metà  Culi  ;  fate  cuocere  dolcemente  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto  digrassate,  passate  alla  stamina 
in  urta  terrina  .  Se  non  avete  il  coli  ,  mette¬ 
teci  un  poco  di  farina  ,  e  bagnate  poscia  con 
brodo  buono  e  se  non  avete  vitella  fate  senza  . 
Sugo  di  Fomìdoro . 

Questo  si  fa  nella  stessa  maniera  ,  alla  ri¬ 
serva  ,  che  quando  si  bagna  ,  in  luogo  di  por¬ 
vi  il  Culi  vi  si  pone  Suage  ,  Restoran  >  o  al¬ 
tro  brodo  buono  . 

Culi  Posso  ordinario . 

Mettete  in  una  cazzarola  un  pez2o  di  bu¬ 
tirro  ,  secondo  la  quantità  del  culi ,  che  volete 
tare  ,  con  della  farina  a  proporzione  ,  fategli 
prendere  tìzi  bel  color  d’oro,  sopra  un  fuoco 
leggero  ,  poscia  bagnatelo  con  metà  sugo,  e 
metà  brodo  bianco  ,  che  il  colore  sia  biondo  ; 
conditelo  di  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fatelo  bol¬ 
lire  un  poco  dolcemente  per  digrassarlo  bene  , 
e  passatelo  colla  stamina  o  setaccio  in  una  terrina. 


Culi 
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Culi  Bianco  ordinario  . 

Prendete  lina  cazzarola  poneteci  un  pezzo 
di  buttino  ,  farina  a  proporzione  ,  un  pezzo 
di  prosciutto ,  fate  squagliare  sopra  il  fuoco  sen¬ 
za  prendere  colore  ,  bagnate  con  brodo  bianco 
di  sostanza;  aggiungeteci  due  scalogne,  due  ga¬ 
rofani  ,  un  pochetto  di  sellerò  ,  qualche  fusto- 
di  petrosemolo  ,  fatelo  bollire  a  fuoco  lento  > 
digrassatelo  di  tempo  ,  in  tempo ,  che  non  sia 
troppo  lento  ,  giusto  di  sale  ,  e  passatelo  colla 
stamina  ,  o  col  setaccio  ,  in  una  terrina  . 
Essenza  di  Prosciutto . 

Mettete  in  una  cazzarola  delle  fette  di  pro¬ 
sciutto  alquanto  battute  ,  qualche  pezzetto  di 
mongana ,  tre  scalogne,  uno  spicchio  d’ aglio  > 
un  mazzetto  d’  erbette  diverse  ,  due  garofani  » 
quattro  prugnoli  ,  se  vi  sono  ,  una  cipolletta  » 
un  poco  d*  olio  ,  passate  sopra  il  fuoco .  Quan¬ 
do  principia  a  rosolare  ,  aggiungeteci  un  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ;  bagnate 
col  Biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro 
colorito  ,  fate  bollire  dolcemente  un  quarto  d> 
ora ,  digrassate  ,  abbiate  attenzione  al  sale  ,  e 
passate  al  setaccio  . 

Essenza  di  Prugnoli  . 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  prugnoli  ta¬ 
gliati  in  fette  fine  >  la  quantità  che  credete  ne¬ 
cessaria  ,  con  qualche  (ladino  di  prosciutto ,  due 
scalogne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  una  cipolletta  ,  sei  foglie  di 
dragoncello  ,  due  garofani  ,  un  poco  d’  olio  , 
passate  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino  bian¬ 
co 
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co  buono,  fatelo  consumare*  di  nuovo;  bagna¬ 
le  col  Biondo  di  mongana,  o  altro  brodo  co» 
lorito  chiaro,  pepe  schiacciato ,  poco  sale ,  fate 
bollire  dolcemente  mezz’  ora  ,  digrassate  ,  e 
passate  al  setaccio  . 

Essenza  di  Tartufi . 

Mondate  ,  e  tritate  tre  ,  0  quattro  tartufi 
grossolanamente  ,  metteteli  in  una  cazzatola  * 
con  qualche  fettina  di  prosciutto  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  >  uno  spicchio  d’a¬ 
glio  ,  una  cipolletta,  due  rocambole,  due  ga¬ 
rofani,  un  poco  d’olio;  passate  sopra  il  fuoco , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  j  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  consumare 
di  nuovo;  bagnate  col  Biondo  di  mongana,  o 
altro  brodo  chiaro  colorito  ,  pepe  schiacciato  , 
poco  sale,  fate  bollire  dolcemente  mezz’ora, 
digrassate  ,  e  passate  col  setaccio  • 

Essenza  di  Dragoncello  . 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  dadini  di  pro¬ 
sciutto  ,  di  mongana  ,  e  di  vitella  ,  tre  scalo¬ 
gne  ,  uno  spicchio  d’ aglio ,  una  cipolletta,  un 
mazzetto  di  dragoncello  ,  due  garofani  ,  un  po¬ 
co  d’  olio  ;  passate  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ;  ba¬ 
gnate  col  Biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo 
chiaro  colorito  ,  pepe  schiacciato  ,  un  poco  più 
di  dragoncello  ,  poco  sale  ;  fatelo  bollire  mezz* 
ora  dolcemente  ,  digrassate  ,  e  passate  al  setac¬ 
cio  .  Nello  stesso  modo  potete  fare  qualunque 
altra  Essenza  ,  di  Basilico  ,  Funghi,  Aglio,  ec. 
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Brodo  per  addolcire  il  Sangue  ; 

Tagliate  ili '(ladini  tre  onde  di  magro  di 
mondana  ,  fatelo  bollire  con  due  fotrliette  di  ac¬ 
qua  ,  aggiiintretevi  tre  gamberi  vivi  schiacciati 
un  poco  nel  mortaio  ,  e  due  ranocchie  ,  mette¬ 
teci  anche  un  poco  d’indivia,  di  cerfoglio,  e 
qualche  foglia,  di  lattuga  .  Fatelo  bollire  fino  a 
tanto  che  consumi  un  terzo  ;  indi  passatelo  alla 
stamina  ,  con  spremere  bene  ogni  cosa  senza 
digrassare  .• 

Latte  dì  Tollastro  Pettorale  . 

Dopo  ,  che  avrete  sventrato  ,  e  ben  pulito 
un  picciolo  pollastro  ,  fatelo  cuocere  in  due  fo- 
gliette  di  acqua  comune  ,  quando  sarà  consuma¬ 
ta  un  terzo  ,  passate  il  brodo  col  setaccio  di 
seta  .  Prendete  una  tazza  poneteci  iln  rosso  d’uo¬ 
vo  fresco  ,  e  un  poco  di  zucchero  in  pane  fino  , 
movete  il  tutto  insieme  ,  e  stemperate  col  brodo 
del  pollastro  ,  che  sia  quasi  bollente  ,  acciò  possa 
cuocere  l’uovo  .  Vi  sono  molti  che  in  luogo  del 
brodo  di  pollastro  ,  si  servono  dì  qualche  deco¬ 
zione  pettorale  ,  sì  di  fiori  ,  che  di  erbe  . 

Brodo  lungo  ftinfrèscaii'vo . 

Prendete  un  fiasco  ,  che  sia  senza  paglia  pie¬ 
no  di  acqua,  metteteci  dentro  dei  (ladini  di  meli- 
gàiia  ,  o  di  petto  di  pollastro  ,  qualche  foglia  di 
lattuga  ,  o  crescione  ,  o  indivia  ,  o  cerfoglio  ,  o 
qualche  altra  sorte  d’  erba  rinfrescativa  ,  ponete 
detto  fiasco  sopra  il  fuòco  ,  fatelo  bollire  un  mez¬ 
zo  quarto  d’ora  ,  o  più  se  bisogna  .  Questo  brodo 
si  beve  la  mattina  versandolo  in  qualche  tazza  . 
/dequa  di  Pollastro . 

Abbiate  un  picciolo  pollastro  ben  pulito  ,  e 
ripieno  di  un  oncia  e  mezza  di  quattro  sorte  di 
•  se- 
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semenze  frigide  schiacciate  mi  poco  nel  mortaio  , 
cucitelo  ,  e  fatelo  cuocere  in  tre  fogliette  d’acqua 
comune  ,  fino  a  tanto  che  consumi  un  terzo  ,  poi 
passate  il  brodo  in  un  setaccio  di  seta  .  Lo  potete 
fare  ancora  d’un’altra  maniera  ,  aggiungendovi 
una  mezz’  oncia  di  riso  ,  altrettanto  d’orzo  mon¬ 
do  ,  e  grosso  come  Una  noce  di  zucchero  ,  essendo 
in  .tal  guisa  più  pettorale  . 

/!  spìe. 

Prendete  una  marmitta,  secondo  la  quantità 
del  brodo  ,  che  volete  fare  ,  metteteci  uno,  o  due 
garretti  di  mongana ,  pezzi  di  petto  di  vitella, 
una  gallina,  una  pernice  vecchia  ,  magro  di  mon- 
gana  ,  qualche  carcasse  di  pollo,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  »  un  piede  di  mongana  ,  o  di  più  ,  se  crede¬ 
te  ,  che  la  quantità  della  carne  non  vi  renda  mi 
Aspic  abbastanza  forte  ;  bagnatela  con  brodo 
freddo  ,  ponetela  sopra  il  fuoco,  è  schiumatela 
bene,  aggiungetevi  qualche  scalogna  ,  una  cipolla 
con  due  garofani  ,  una  carota  ,  poco  sale  ,  una  te¬ 
sta  di  sellerò  ,  uno  spicchio  d’aglio  ;  fatela  bollire 
a  fuoco  lento  ,  e  consumare  al  suo  punto  ,  che  po¬ 
tete  conoscere  mettendone  un  poca  in  un  tondi¬ 
no  sulla  neve  ,  dategli  un  bel  colore  d’  oro  col  su¬ 
go  di  vitella  ,  e  se  non  fosse  abbastanza  forte  ,  fa¬ 
tela  consumare  d’avvantaggio  ,  e  se  fosse  troppo  , 
spingatela  con  un  poco  di  consome,  o  altro  brodo 
buono  ;  passatela  alla  salvietta  ,  digrassatela  9 
quando  sarà  quasi  fredda  metteteci  due  ,  o  tre 
uova  sbattute  ,  ponetela  sul  fuoco  movendo  sem¬ 
pre  .  Quando  vedete  ,  che  sta  per  bollire  tiratela 
indietro,  aggiungeteci  qualche  foglia  di  dragon¬ 
cello  ,  qualche  coriandolo  ,  e  sugo  di  limone,  che 
Stia  bene  di  sale,  coprite  la  gazzarola  ,  lasciatela 
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riposare  qualche  minuto  fuori  del  fuoco  ,  e  passa-, 
tela  alla  salvietta  leggermente  diverse  volte  ,  fin¬ 
tanto  che  viene  chiara  9  come  l’ambra;  la  sal¬ 
vietta  peraltro  bisogna  prima  bagnarla  nell’ac¬ 
qua  bollente  ,  poscia  fresca  ,  e  torcerla  bene  ,  e 
legarla  ai  quattro  angoli  al  disotto  di  una  se¬ 
dia,  qualora  non  vi  sia  altro  comodo,  e  porvi  sotto 
una  terrina  . 

Le  medesime  carni  le  potete  fare  sudare  ,  ed 
alquanto  colorire  in  una  cazzarola  grande  ,  come 
il  Biondo  di  mongana  .  Ved.  pag,  4. ,  ma  senza  pie¬ 
ci?  di  vitella  .  Poscia  bagnate  con  brodo  buono  ,  e 
il  brodo  ancora  de’piedi ,  cheaverete  fatto  cuoce¬ 
re  dolcemente  in  una  marmitta  a  parte  .  Osserva¬ 
te  che  il  brodo  deve  essere  di  un  perfetto  color 
d’oro,  e  ben  schiumato.  Versate  il  tutto  in  una 
marmitta  ,  e  fate  cuocere  ,  e  finite  come  sopra  • 

Foele  . 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  ritagli  di  mon¬ 
gana  tagliati  in  piccioli  pezzi  ,  e  imbianchiti  un 
momento  all’acqua  bollente  ,  dei  dadi  di  prosciut¬ 
to  ,  carota  ,  pane  ,  qualche  scalogna  ,  qualche  ci¬ 
polletta  intiera,  tre  spicchi  d’aglio,  dei  pezzetti  di 
sellerò  ,  pepe  sano  ,  garofani ,  sale  ,  passate  sopra 
il  fuoco  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  .  Quando 
la  carne  principierà  ad  asciugarsi,  bagnatela  col 
brodo  generale  ,  fatela  bollire. mezzo  quarto  d’o¬ 
ra  ,  schiumatela  bene  ,  levatela  dal  fuoco  ,  e  spre¬ 
meteci  qualche  limone  .  Questa  Poele  vi  servirà 
a  bagnare  ,  e  bresare  tutte  sorte  di  Antrè  »  e  A11- 
tremè  ,  come  anche  Carciofi ,  Gobbi  ,  Ga  voi i  fio¬ 
ri  ,  ed  altro  .  Se  volete  farla  senza  agro  di  limo¬ 
ne  ,  vi  potrà  servire  per  ogni  sorte  d’Erbe  . 
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Glassa  . 

Mettete  in  lina  piccioìa  marmitta  dei  pezzi 
di  coscia  di  mongana  ,  con  consumè  ,  o  altro  bro¬ 
do  bianco  ,  che  sia  freddo  ,  o  acqua  ,  ponetela  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  schiumatela  con  attenzione  ,  ag¬ 
giungendovi  un  pezzo  di  prosciutto  imbianchito 
all’acqua  bollente  .  Quando  la  vitella  sarà  cotta  , 
passate  il  brodo  per  una  salvietta  ,  dategli  un  po¬ 
co  di  colore  col  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  , 
digrassatelo  ,  e  fatelo  consumare  a  fuoco  gagliar¬ 
do  ,  fino  a  tanto  ,  che  giunge  al  punto  d’una  glas¬ 
sa  color  d’oro  ;  questa  vi  servirà  per  glassare  ogni 
sorte  di  Antré  piccato  ,  o  in  altra  maniera  . 

Rosso . 

Questo  serve  per  molte  cose  »  prima  per  le¬ 
gare  il  Culi  ,  quindi  per  un’infinità  di  altre  come 
si  dirà  in  appresso  .  Per  farlo ,  mettete  in  una 
cazzarola  un  grosso  pezzo  di  butirro  ,  con  farina 
a  proporzione  ,  ponetelo  sopra  un  fuoco  leggiero, 
fategli  prendere  un  bel  colore  biondo  ,  avendo 
attenzione  di  moverlo  spesso  .Quando  sarà  giunto 
al  suo  punto»  levatelo  dal  fuoco,  e  servitevene  . 

Butirro  di  Gamberi. 

Fate  cuocere  quella  quantità  di  gamberi  , 
che  avete  bisogno  con  acqua  ,  e  sale  ,  levate¬ 
gli  le  coccie  ,  come  pei  culi  ,  pestatele  ben  fi¬ 
ne  ,  metteteci  un  grosso  pezzo  di  butirro  ,  se¬ 
guitate  a  pestare  ancora  ,  poscia  ponetele  in  una 
cazzarola  sopra  il  tuoco  movendo  spesso  ,  fin- 
tanto  che  il  butirro  abbia  preso  il  colore  delli 
gamberi ,  allora  mettetelo  in  una  salvietta  ,  tor¬ 
cetela  forte  ,  fategli  sortire  tutto  il  butirro  ,  che 
farete  cadere  nell’  acqua  fresca  •  Questo  vi  ser¬ 
virà  per  tutto  ciò  ,  che  §i  dirà  in  appresso  . 

Scn* 
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Sentimìnult . 

Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  secondo  la  quantità  della  Senti  minili  f  ,  che 
avete  di  bisogno  ,  con  farina  a  proporzione  ,  un 
mazzetto  d*  erbe  ,  qualche  coriandolo  ,  sale  , 
pepe  ,  noce  moscata  ,  metà  brodo  buono  ,  e 
metà  fiore  di  latte  ;  stringete  sopra  il  fuoco  , 
osservate  che  deve  essere  alquanto  densa  ;  fa¬ 
tela  cuocere  acciò  non  senta  la  farina  ,  passa¬ 
tela  al  setaccio  ,  aggiungeteci  qualche  rosso  d’uo¬ 
vo  se  volete.  Questa  Salsa  vi  servirà  per  tutto 
ciò  ,  che  vorrete  tare  alla  Senteminult  .  La 
potete  fare  ancora  con  culi ,  butirro  maneg¬ 
giato  nella  farina  »  sale  ,  pepe  fino  »  noce  mo¬ 
scata  ,  rossi  d’  uova  ,  qualche  coriandolo  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ;  fatela  stringere  sul 
fuoco ,  e  passatela  al  setaccio  ,  o  alla  stamina 
torcendola  . 

Besciamella  Semplice , 

Mettete  in  una  cazzarola  una  foglietta  di 
buon  latte,  mezza  di  fiore  di  latte,  opalina» 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  , 
sale  ;  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  tre  ga¬ 
rofani  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  moven¬ 
do  sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  ,  e  al¬ 
quanto  bollire,  acciò  non  senta  la  farina  ;  os¬ 
servate  che  sia  densa  una  cosa  giusta  ,  e  passa¬ 
tela  al  setaccio  in  una  terrina  .  Questa  Bescia¬ 
mella  vi  potrà  servire  per  Lasagne  ,  Macca- 
roni  ,  Gnocchi ,  Polenta  ,  Ravioli  ec.  Per  tutta 
sorte  d’  Erbe  ,  che  farete  al  Parmigiano ,  per 
moltissimi  Piatti  d’  Uova  »  e  per  una  quantità 
d*  altre  Vivande ,  come  si  dirà  in  appresso. 


Fa- 
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Pastella  per  Frittura . 

Ponete  in  una  cazzarola  la  farina,  che  ave¬ 
te  di  bisogno  per  la  pastella  »  con  un  poco  d’olio  , 
ovvero  butirro  chiarificato  ,  sale  ,  pepe  fino  , 
uno  ,  o  due  rossi  d’  uova  ;  stemperatela  con  vi¬ 
no  bianco  ,  e  acqua  ,  che  non  sia  nè  troppo 
densa  ,  nè  troppo  liquida  .  Poco  prima  di  ser¬ 
vire  aggiungeteci  l’uno  ,  o  li  due  bianchi  d’uova 
sbattuti  in  fiocca  ,  abbiate  attenzione  ,  che  non 
Venga  grumelosa  . 

Colore  Verde . 

Prendete  spinaci,  bieta,  e  un  poco  di  pe« 
trosemolo  ,  pestate  tutto  nel  mortaio  ,  poscia 
spremetene  il  sugo  per  una  salvietta  ;  mette¬ 
telo  in  una  cazzatola  sopra  un  fuoco  leggiero  ; 
quando  vedete  ,  che  principia  a  quagliare  ,  e 
formare  una  specie  di  siero  ,  passatelo  al  setac¬ 
cio  di  seta. Questo  verde  vi  servirà  per  tutte  sorte 
Salse  ,  Ragù  ,  Zuppe  ,  Pasticcieria  ec.  ,  per  dare 
il  colore  »  come  si  dirà  in  appresso  . 

Presa  Crossa  . 

La  maniera  di  bresare  1’  erbe  in  generale 
sarà  descritta  all’articolo  dell’ Erbe  tomo  quar¬ 
to  .  La  Diesa  di  cui  qui  si  parla  ,  è  soltanto 
quella  per  la  pollerìa,  sei  va  giriu.  ne  ,  mongana  ec. 
E  benché  la  Poele  ,  sia  la  regina  delle  blese  , 
nuiiadimeno  si  dirà  qualche  cosa  anche  delle 
aicre  •  La  Bresa  per  cuocere  la  carne  grossa 
si  fa  in  questa  guLa  •  Mettete  in  una  braciera , 
o  una  marmitta  fette  di  cipolla  ,  carota,  pa¬ 
ne  ,  radiche  di  petrosemolo  ,  fette  di  manzo, 
o  vitella  ,  di  Ludo  ,  prosciutto  ;  poneteci  sopra 
la  carne  ,  o  sia  manzo  ,  gallinaccio  ,  ec.  Rico¬ 
pine  culle  stesse  j  libile  di  condire  con 

sale  , 
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sale  >  basilico  ,  qualche  spicchio  d’aglio,  garo¬ 
fani  ,  un  grosso  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una 
foglia  di  alloro  ;  coprite  bene  la  braciera»  fatela 
sudare  dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  , 
aggiungeteci  due  bicchieri  di  vino  bianco  consu¬ 
mato  per  meta  ,  e  un  poco  di  brodo  ,  avendo 
attenzione,  che  bolla  sempre  a  picciolo  fuoco, 
e  fate  in  modo  di  levare  il  restoran  ,  che  resta 
nel  fondo  della  bresa  ,  ma  bisogna  guardarsi 
dal  sale  . 

Bresa  fina  . 

Qualunque  carne,  sia  pollo,  selvaggiumé, 
mongana  ec.  Per  bresarla  si  cuopre  di  fette  di 
lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  ,  o  due  di  prò* 
sdutto ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  sca¬ 
logne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  qualche  fetta  di 
carota ,  sugo  di  limone  sul  petto  ,  qualora  sia 
pollo  ,  oppure  due  fette  senza  scorza  ,  poco  sa¬ 
le  ,  due  ,  o  tre  garofani ,  brodo  bianco  ,  copri¬ 
te  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto,  e  sopra,  e  qualche  volta  s’incolla 
anche  il  coperchio  ,  come  si  dirà  in  appresso . 
Qtiando  però  avrete  la  poele  ,  allora  si  cuopre 
il  pollo  ,  o  altro  ,  solamente  di  fette  di  lardo 
sotto  ,  e  sopra  ,  e  si  bagna  colla  poele  sudetta  • 
Allorché  la  carne  sarà  cotta  la  leverete  ,  e  la 
bresa,  che  resterà,  è  ottima  per  cuocere  teste  di 
Cignale  ,  Manzo  ,  Piedi  ,  Orecchie  ,  ec. 

Bresa  Bianca  . 

Questa  si  fa  col  brodo  bianco ,  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  fette  di  lar¬ 
do  ,  qualche  fetta  di  limone  senza  scorza  ,  ga- 

3  ofani  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  fette  di 
cipolla  ,  e  carota  ,  sale ,  pepe  sano .  Questa  Bresa 
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serve  a  diverse  cose  ,  come  si  dirà  andando 
innanzi  • 

Croste  per  le  Zuppe  . 

Per  fare  le  croste  delle  zuppe  ,  bisogna  pri¬ 
ma  scrostare  il  pane  ,  cioè  levargli  quella  patina  , 
che  ha  all’interno ,  grattandolo  un  poco ,  poscia 
tagliate  le  croste  ,  che  vi  sia  poca  mollica  attac¬ 
cata  ,  fatele  asciugare  al  forno,  ovvero  sulla  gra¬ 
tella  di  un  bel  color  d’  oro  .  Queste  croste  vi 
serviranno  anche  per  dare  corpo  alle  Purè  >  o 
Culi  d’  erbe .  Per  le  Zuppe  bianche  le  croste 
non  devono  prendere  colore  . 

Dndini  di  Pane  alla,  Tedesca  per  le  Zuppe  . 

Dopo  ,  che  averete  scrostato  il  pane  ,  ta¬ 
gliatelo  in  fette,  e  poscia  in  dadini ,  fateli  frig¬ 
gere  nel  butirro  di  un  bel  color  d’oro  ,  e  sco¬ 
lateli  nel  passabrodo  ,  o  sopra  una*  salvietta  . 
I11  Napoli  li  friggono  nello  strutto  per  la  scar¬ 
sezza  del  butirro  .  Questo  pane^iA*  ^ladini  si 
serve  in  tutte  le  Zuppe  di  Purè  ,  ed" altre  Zup¬ 
pe  d’  Erbe  ,  come  si  dirà  in  appresso  * 

Delle  Purè  . 

Osservazioni  sulle  Purè  . 

Le  Purè  sono  di  un  uso  assai  grande  nella 
Cucina  •  Si  servono  per  Zuppe,  e  per  Terrine  ; 
ma  si  avverte  qui  per  sempre  ,  che  ogni  Pu¬ 
rè  ,  la  quale  deve  servire  per  le  Terrine  de* 
Ragù  »  deve  essere  più  densa  ,  che  per  le  Zup¬ 
pe  .  Il  pane  >  che  ordinariamente  si  mette  nelle 
Zuppe  di  purè  ,  allorché  sono  ben  bollanti ,  e 
nel  momento  di  servire  ,  deve  essere  a  dadi¬ 
ni  fritti  ,  come  è  descritto  qui  sopra  ,  ed  in 
Tom.I.  £  quel- 
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quella  quantità  ,  che  sarà  necessaria  ,  cioè  nè 
troppo  ,  nè  poco . 

Purè  di  Piselli . 

Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  dei 
piselli  fini  freschi  ,  con  qualche  foglia  di  lat¬ 
tuga  cappuccina  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  con  una 
cipolletta  aneto  sellerò  carota  due  garofani  , 
poco  sale  ;  quando  saranno  ben  passati  ,  ba¬ 
gnateli  la  metà  consolile  ,  e  la  metà  strage  ,  o  al¬ 
tro  brodo  buono  poco  colorito,  versateli  in  una 
picciola  marmitta»  e  fateli  bollire  a  fuoco  lento  . 
Qiiando  saranno  cotti  digrassateli  ,  levate  il  maz¬ 
zetto  ,  il  prosciutto,  passateli  alla  stamina,  e 
se  non  fosse  abbastanza  denza  aggiungeteci  qual¬ 
che  crosta  di  pane  bagnato  nello  stesso  brodo 
dei  piselli  ^Allorché  la  purè  sarà  passata,  ver¬ 
satela  in, jup&jpjcciola  marmitta,  ponetela  vicino 
al  fuoco» a c$iò; si  depuri ,  andandola  digrassando  di 
tempo  in  tempo  ,  e  avere  attenzione,  che  bolla 
assai  lentamente.  Il  suo  colore  deve  essere  di 
ita  bel  verde  pallido  . 

Purè  di  Fava* 

Levate  alle  fave  la  prima  ,  e  la  seconda  buc¬ 
cia  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro ,  un  pezzo  di  prosciutto  »  un  mazzetto 
d’erbe  come  sopra  ,  ma  più  abbondante  di  aneto, 
passatele  sopra  il  fuoco,  bagnatele  con  suage  ,  © 
altro  brodo  colorito,  ponetele  dentro  una  pic¬ 
ciola  marmitta  ,  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato 
del  sugo  se  lo  avete  ,  fatele  bollire  a  luoco  lento  . 
Quando  la  carne  sarà  cotta  levatela,  unita  al  pro¬ 
sciutto  ,  e  mazzetto  ,  metteteci  qualche  crosta  di 
pane  bene  inzuppata  nello  stesso  brodo  ,  digrassa¬ 
tele  , 
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tele,  e  passatele  alla  stamina,  che  sia  la  purè  di 
4111  color  verde  pallido  ,  e  discretamente  legata  5 
versatela  in  una  marmittina  ,  ponetela  vicino  ai 
fuoco  ,  che  bolla  dolcemente  ,  acciò  si  depuri , 
andando  schiumando  di  tempo  ili  tempo  ;  e  prima 
di  servirla ,  vi  porrete  un  pezzetto  di  zucchero  ita 
fiali  e . 

Purè  Hi  Lenticchia . 

Capate  bene  le  lenticchie  ,  imbianchitele  un 
momento  all’acqua  bollente  ,  poscia  scolatele  ,  e 
mettetele  in  una  piccioìa  marmitta  ,  con  un  pez¬ 
zo  di  maiuo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete ,  bagna¬ 
te  o  con  Suage  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  aggiun¬ 
geteci  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzétto  d’  er¬ 
be  diverse  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  sale  ,  fatele  cuò¬ 
cere  dolcemente  .  Quando  la  carne  sarà  cotta  le¬ 
vatela  ,  unita  al  prosciutto,  e  mazzetto  ,  digrassa- 
te  la  purè,  e  passatela  alla  stamina,  depuratela  co¬ 
me  le  altre,  che  sia  densa  quanto  basti,  altrimenti 
giungatela  con  un  poco  di  brodo .  Se  volete  potete 
serbare  qualche  lenticchia  intiera  per  metterla 
nella  purè  . 

■Purè  Perde  «  * 

Imbianchite  ali’  acqua  bollente  delle  foglie 
di  cappuccina  ,  con  un  poco  di  bieta  ,  dei  spinaci , 
e  qualche  cipolletta  novella,  passatele  all’  acqua 
f  resca  ,  e  spremetele  bene  ;  ponetele  in  una  pic- 
ciola  marmitta  ,  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato 
del  sugo  se  lo  avete  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  ag¬ 
giungeteci  dell’acetosa  ,  e  cerfoglio  ,  bagnate  col 
suage  ,  o  altro  brodo  buòno  *  fate  bollire  dolce¬ 
mente  .  Quando  la  carne  sarà  cotta ,  e  il  brodo 
consumato  al  suo  punto  ,  levate  la  carne  ,  e  il 
prosciutto  ,  digrassate ,  metteteci  qualche  crosta 
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di  pane  ,  passatela  alla  stamina  ,  che  la  pure  sia 
di  un  bel  verde  ,  depuratela  come  sopra  ,  e  che 
non  sia  troppo  legata  . 

Purè  alla  Fobbonne  . 

Prendete  porri ,  cipolle,  carote,  pane  ,  ra¬ 
pe  ,  sederi  ,  la  quantità  ,  che  vi  bisogna  per  una 
zuppa,  tagliate  il  tutto  in  fette,  e  mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  ponete  sopra  il  fuoco  ,  quando 
avranno  preso  un  picciolo  color  d’oro  ,  bagnatele 
con  suage  ,  o  altro  brodo  buono  colorito  .  Vuota¬ 
tele  in  una  picciola  marmitta,  con  un  pezzo  di 
manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ,  una  cipol¬ 
letta  con  due  garofani  ,  fate  bollire  a  fuoco  lento  . 
Quando  la  carne  sarà  cotta  levatela  colla  cipolla  , 
e  prosciutto,  aggiungeteci  qualche  crosta  di  pane, 
digrassate  la  pure  ,  passatela  alla  stamina  ,  depu¬ 
ratela  come  le  altre  ,  e  osservate  che  deve  essere 
color  ci’  oro  • 

Purè  di  Pape  . 

Tagliate  delle  rape  in  piccioli  pezzi  tondi  , 
fatele  friggere  nello  strutto  che  sia  ben  bollente  , 
di  un  bel  color  d’  oro  ,  scolatele  ,  e  mettetele 
in  una  picciola  marmitta  coii  un  pezzo  di  manzo 
rosolato  del  sugo  se  lo  avete ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  bagnatele  col  Suage  ,  o  altro  brodo  buo¬ 
no  colorito  ,  e  un  poco  di  sugo  ,  fatele  bollire 
dolcemente  .  Quando  la  carne  sarà  cotta  leva¬ 
tela  ,  unita  al  prosciutto,  aggiungeteci  qualche 
crosta  di  pane  ,  se  non  fosse  sufficientemente  le¬ 
gata  ,  digrassatela  ,  passatela  alla  stamina  ,  os¬ 
servate  ,  che  sia  di  un  bel  biondo  ,  depuratela 
come  le  altre ,  e  prima  di  servirla  vi  mettere¬ 
te  un  pezzetto  di  zucchero  in  pane  .  In  luog^ 

di 
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dì  frìggere  le  rape  le  potete  passare  in  una  caz^ 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , 
fnitaiito  ,  che  saranno  color  d’  oro  ,  e  poscia  fi¬ 
nirle  -come  sopra  . 

Purè  di  Fagioli  . 

Ponete  nel  fondo  di  una  cazzarola  un  po¬ 
co  di  butirro  ,  e  sopra  fette  di  vitella  ,  o  di 
manzo,  fette  di  prosciutto,  di  cipolla,  di  ca¬ 
rota,  di  pane  ,  due  garofani  ,  qualche  scalogna, 
tate  sudare  sopra  il  fuoco  e  rosolare  di  un  co¬ 
lore  oscuro  come  il  Sugo  .  Quando  sarà  ben  co¬ 
lorito  ,  bagnate  col  Suage  ,  o  altre  brodo  buo¬ 
no  ;  fate  bollire  a  fuoco  lento  ;  allorché  la  car¬ 
ne  sarà  cotta  ,  passate  il  brodo  al  setaccio  ,  e 
digrassatelo  .  Prendete  un  poco  di  cipolletta  tri¬ 
tata  ,  passatela  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ;  quando  sarà  divenu¬ 
ta  color  d’oro,  metteteci  dentro  dei  fagioli  cot¬ 
ti  all’  acqua  quella  quantità  che  credete  suffi¬ 
ciente  per  la  purè  3  passateli  ancora  un  poco 
sul  fuoco,  e  bagnateli  col  brodo  suddetto.  Fi¬ 
niteli  di  cuocere  a  fuoco  lento  ,  e  che  il  bro¬ 
do  consumi  al  suo  punto  .  Passateli  alla  sta* 
mina ,  che  il  colore  sia  biondo  ,  e  la  purè  le¬ 
gata  una  cosa  giusta  ,  depuratela  come  le  altre  , 
e  se  non  fosse  abbastanza  colorita  ,  aggiunge¬ 
teci  un  poco  di  sugo  . 

Purè  di  Ceci . 

Mettete  in  una  cazzarola  dei  pezzetti  di 
mongana  ,  o  di  vitella  ,  di  prosciutto  ,  di  ca¬ 
rota  ,  di  cipolla ,  di  pane  ,  di  sellerò  ,  tre  sca¬ 
logne  t  due  spicchi  d’  aglio  ,  tre  garofani  ,  un 
pezzo  di  butirro;  passate  il  tutto  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  quando  principia  a  rosolare  ,  bagnate  con 

sua- 
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suage  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  fate  bollire  a 
fuoco  lento  ;  allorché  la  carne  sarà  cotta  pas¬ 
sate  il  brodo  al  setaccio  .  Prendete  dei  eeci 
cotti  all’  acqua  »  scolateli  ,  e  poneteli  in  upa 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  scalogna  > 
e  petrosernolo  trito  ,  lassateli  bene  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  poscia  bagnateli  col  brodo  suddetto  ,  vuo¬ 
tateli  in  una  picciola  marmitta  ,  fateli  cuoce¬ 
re  a  fuoco  lento  ;  quando  ave  ranno  preso  buon 
sapore ,  digrassateli  ,  e  passateli  alla  stamina  • 

11  colore  deve  esser  biondo  ,  se  non  lo  fosse 
aggiungeteci  un  poco  di  sugo  ,  depuratela  co¬ 
me  le  altre  purè  ,  e  che  sia  sufficientemente 
legata  . 

Purè  di  Marroni . 

Fate  un  brodo  colorito  come  quello  dei 
fagioli ,  abbiate  dei  marroni  cotti  al  forno  ,  o 
arrosto  ,  levategli  la  prima ,  e  seconda  pelle  » 
fateli  cuocere  con  brodo  ,  un  mazzetto  d’  er¬ 
be  diverse ,  e  una  fetta  di  prosciutto  j  quando 
saranno  cotti ,  scolateli ,  metteteli  nel  brodo  sud-  , 
detto  ,  fategli  fare  ancora  qualche  bollo  ,  di¬ 
grassateli  ,  passateli  alla  stamina  ,  che  il  colo¬ 
re  sia  molto  biondo  ;  vuotate  la  purè  in  ima 
picciola  marmitta  ,  depuratela  vicino  al  fuoco  , 
osservate  che  non  sia  soverchiamente  legata  7 
ed  il  colore  glie  lo  darete  più  o  meno  col 
sugo  » 

Purè  di  Cipolle. 

Tagliate  in  fette  la  quantità  delle  cipolle  * 
che  credete  sufficiente  per  una  zuppa ,  ponetele 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  pas¬ 
satele  sopra  il  fuoco  ,  facendogli  prendere  un 
feci  color  d’oro  ,  bagnatele  col  suage,  o  altr© 

bro- 
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broda  buono  colorito  ,  versatele  in  una  piccio- 
lu  marmitta  ,  aggiungeteci  un  pezzo  eli  manzo 
rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  fatele  bollire  dolcemente  .  Quando  la 
carne  sarà  cotta  levatela  unita  al  prosciutto  , 
digrassatele  ,  passatele  alla  stamina  ,  che  il  co¬ 
lore  sia  biondo  ,  e  la  purè  sufficientemente  le¬ 
gata  ,  depuratela  vicino  al  fuoco  ,  e  schiumatela 
bene  .  Se  volete  vi  potete  aggiungere  qualche 
rosso  d’  uovo  tosto  ,  e  parmigiano  grattato  pri¬ 
ma  di  servirla ,  ripassandola  di  nuovo  alla  sta¬ 
mina  ,  o  al  setaccio  ,  ovvero  un  poco  di  par¬ 
migiano  solo  nell’  atto  ,  che  passate  le  cipolle 
al  setaccio  ,  o  alla  stamina  la  seconda  volta  j 
ma  ciò  dipende  dall’  arbitrio  ,  e  poscia  non  de¬ 
ve  più  bollire . 

Purè  di  Porri . 

Questa  si  fa  nella  stessa  maniera  »  che  quel¬ 
la  di  cipolle  ,  e  vi  si  può  egualmente  aggiun¬ 
gere  ,  qualche  rosso  d’uovo  tosto,  e  parmigia¬ 
no  grattato  .  Ciò  come  ho  detto,  dipenderà  dal¬ 
la  volontà  di  chi  travaglia  ,  non  solo  in  questa 
purè  ,  ma  anche  in  quella  di  Rape ,  Carote  ,  ec. 
rendendole  questi  due  condimenti  più  melate, 
e  di  miglior  gusto;  ma  questo  metodo  sì  pra¬ 
tica  soltanto  per  le  Zuppe,  e  non  per  Terrine  , 
Salse  ,  ec. 

Purè  di  Carote  gialle  • 

Prendete  delle  belle  carote  gialle  ,  raschiate¬ 
le  ,  o  mondatele  ,  fatele  allessare  un  momento  all 
acqua  bollente  ,  tagliatele  in  fette  ,  mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  butirro,  e  di  prosciut¬ 
to  ,  passate  dolcemente  sopra  il  fuoco  ,  allorché 
ayeranuo  preso  un  picciolo  color  d’  oro  ,  bagnate- 
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le  con  suage  ,  o  altro  brodo  buono ,  versatele 
in  una  picciola  marmitta,  aggiungeteci  un  pezzo 
di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ;  fate¬ 
le  cuocere  a  fuoco  lento  .  Quando  la  carne  sa¬ 
rà  cotta  levatela  unita  al  prosciutto  ,  digrassate  la 
purè,  e  passatela  alla  stamina;  depuratela  vici¬ 
no  al  fuoco  ,  e  se  non  fosse  abbastanza  legata 
metteteci  prima  di  passarla  qualche  crosta  di  pa¬ 
ne  inzuppato  nel  buon  brodo  . 

Purè  di  Zucca  Bianca . 

Tagliate  in  fette  una  quantità  sufficiente  di 
zucca  bianca  ,  levategli  la  buccia  ,  e  i  semi ,  ta¬ 
gliatela  in  piccioli  pezzetti ,  mettetela  in  una  mar¬ 
mitta  sopra  il  fuoco  acciò  renda  la  sua  acqua  5 
poscia  versatela  in  un  setaccio  ,  e  fatela  scolar  be¬ 
ne  ;  ponetela  dopo  in  una  picciola  marmitta ,  con 
un  brodo  come  quello  de’  fagioli ,  molto  colorito 
acciò  gli  dia  un  colore  biondo  »  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto,  e  una  cipolla  con  due  garofani  imbianchi¬ 
ta  »  fatela  cuocere  un  ora  a  fuoco  lento  ,  digrassa¬ 
tela  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  la  cipolla  ,  passatela 
alla  stamina  ,  depuratela  vicino  al  fuoco  ,  e  se  nel 
momento  di  servire  volete  legarla  con  qualche 
rosso  d’uovo  fresco  ,  e  parmigiano  grattato  3  ciò 
gli  darà  un  ottimo  gusto  ;  ovvero  prima  di  pas¬ 
sarla  dategli  corpo  con  qualche  crosta  di  pane 
bene  inzuppata  ,  e  un  poco  di  parmigiano  grat¬ 
tato  . 

Purè  di  Zucca  Gialla . 

Questa  si  fa  nella  stessa  guisa  ,  che  la  prece¬ 
dente  ,  alla  riserva  ,  che  in  luogo  di  bagnarla  con 
brodo  assai  colorito  ,  la  bagnerete  con  brodo 
bianco  assai  di  sostanza,  e  la  finirete  come  l’altra- 
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Purè  di  Piselli  secchi . 

Prendete  dei  piselli  secchi  la  quantità  ,  che 
vi  bisogna  per  la  pure  ,  capateli ,  e  imbianchiteli 
un  momento  all’  acqua  bollente  ;  poneteli  in  una 
picciola  marmitta  con  un  pezzo  di  manzo  rosola¬ 
to  del  sugo  i  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto 
d’erbe  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  bagnetelì 
con  suage  ,  o  altro  brodo  buono,  fateli  bollire  a 
fuoco  lento  ,  quando  la  carne  sarà  quasi  cotta, 
aggiungeteci  un  poco  di  lattuga  ,  e  spinaci  bene 
allessati ,  e  spremuti ,  fateli  finire  di  cuocere ,  le¬ 
vate  la  carne,  il  prosciutto  ,  il  mazzetto,  la  cipol¬ 
la  ,  digrassateli ,  passateli  alla  stamina  ,  fate  de¬ 
purare  la  purè  vicino  al  fuoco  ,  avendo  attenzio¬ 
ne  ,  che  sia  di  un  bel  verde  pallido  ,  e  di  buon 
gusto . 


Delle  Zuppe. 

Osservazioni  sulle  Zuppe . 

Le  Zuppe  di  erbe  si  fanno  ordinariamente  di 
tre  sorti ,  cioè  di  erbe  tagliate  fine  ,  di  erbe  ta¬ 
gliate  in  filetti ,  e  di  erbe  tagliate  in  dadini ,  e 
queste  si  uniscono  il  più  delle  volte  insieme;  di 
erbe  intagliate  in  diverse  maniere  ,  e  di  erbe  le¬ 
gate  in  mazzetti ,  unendo  tanto  quelle  intagliate , 
che  li  mazzetti  insieme ,  potendovi  aggiungere  ad 
ogn*  una  delle  cipollette  d’inverno,  e  legare  ijl 
brodo  con  qualche  purè  per  variarne  il  gusto. 
Circa  il  manzo  rosolato  ,chi  non  ne  avrà  ,  o  non 
ve  Io  vorrà  porre  ,  ciò  non  impedirà ,  che  la  zup¬ 
pa  sia  buona  ,  purché  abbia  un  buon  brodo  di  so¬ 
stanza  .  Il  riso  si  prepara  nello  stesso  modo  ,  e  si 
unisce  perfettamente  ad  ogni  sorta  d’erba  ,  dipu- 
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rè  ,  o  di  etili .  Le  paste  fine  eli  Puglia  si  fami© 
egualmente  come  il  riso  .  L’  orzo  di  Germania  si 
unisce  molto  bene  ad  un  culi  di  Gamberi  ,  o  a 
un  culi  alla  Rena  .  Le  zuppe  legate  con  rossi  d’ uo¬ 
va,  e  parmigiano  grattato  sono  ottime  ;  ma  a  chi 
non  piacesse  quest’ultimo  si  può  Lire  a  meno  ;  ba¬ 
sta  soltanto  avere  un  brodo  buono  .  Le  zuppe  in 
generale  devono  essere  sempre  di  un  brodo  chia¬ 
ro  j  e  non  molto  colorito  >  ma  belisi  biondo  ,  mai 
saporite  di  sale  ,  alquanto  brodose  5  e  di  buon 
gusto  . 

Zuppa  di  San  tè . 

Tagliate  dell’indivia  ,  sellerò  ,  lattuga  ,  ace¬ 
tosa  ,  cerfoglio,  il  tutto  fino  ;  prendete  ancora 
una  rapa  ,  una  carota  ,  un  sellerò  ,  un  tornito  , 
una  pane  ,  e  tagliateli  in  (ladini ,  o  in  filetti ,  la¬ 
vate  queste  erbe  ,  e  allessatele  un  momento  all’ 
acqua  bollente  ,  ponetele  alla  fresca,  spremetele 
bene  ,  mettetele  in  una  marmittina  con  un  pezzo 
di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ;  bagnatele  con  suage  ,  o  altro  bro¬ 
do  buono  colorito,  fatele  bollire  dolcemente  >  ag¬ 
giungeteci  qualche  picciolo  pisello  fresco  se  sarà 
la  stagione  j  allorché  la  carne  averà  dato  suffi¬ 
ciente  sapore  ,  levatela  ,  col  prosciutto  ,  digras¬ 
satela  ,  che  stia  bene  di  sale,  e  versatela  sopra  le 
croste -dì  pane  di  già  mittonate  con  suage  ,  o  al¬ 
tro  brodo  buono  colorito  ,  e  servitela  ,  che  sia  di 
buon  gusto  ,  e  il  brodo  chiaro  .  Si  avverte  qui  per 
sempre,  che  chi  non  avesse  altro  brodo  ,  che  quel¬ 
lo  dell’Allesso  >  si  servirà  del  medesimo  ,  dando¬ 
gli  un  poco  di  colore  col  sugo  .  L’erbe  per  la  zup¬ 
pa  di  sante  alcuni  le  allessano  ,  altri  le  passano  sul 
fuoco  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , 

e  un 
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e  un  pezzo  di  prosciutto  , ed  altri  le  fanno  alquan¬ 
to  appassire  senza  nulla  in  una  cazzatola  sul  fuo¬ 
co  .  L’Estate  per  altro  è  sempre  Lene  imbianchir¬ 
le  ,  e  l’Inverno  passarle  a  crudo,  come  sopra  • 
Zuppa  di  G'mlìennc  . 

Tagliate  in  filetti  tutte  1’  erbe  descritte  qui 
sopra  ,  imbianchitele  un  momento  ali’  acqua  bol¬ 
lente  5  spremetele  bene  ,  ponetele  in  una  picciola 
marmitta  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del  su¬ 
go  se  lo  avete  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ;  bagnatele 
consuage,  0  altro  brodo  buono  poco  colorito, 
fatele  cuocere  a  fuoco  lento  ;  allorché  la  carne  sa¬ 
rà  cotta ,  e  averà  dato  sufficiente  sapore,  levatela 
col  prosciutto  ,  aggiungeteci  qualche  punta  di 
sparagi  imbianchito  ,  fate  bollire  ancora  un  poco, 
che  stia  bene  di  sale  ,  digrassate  la  zuppa  ,  e  ser¬ 
vitela  sopra  le  croste  di  pane  mattonate  • 

Zuppa  alla  Fobonne  . 

Questa  si  fa  come  la  precedente ,  soltanto  ci 
si  aggiunge  un  poco  di  purè  di  piselli  freschi , 
quando  sia  la  stagione  ;  ed  allorché  non  si  trovano 
si  possano  impiegare  i  secchi ,  come  é  descritto 
all’articolo  delle  Purè  ;  ma  solo  per  dare  un  idea 
al  brodo  ,  non  dovendo  essere  ,  né  una  Purè  ,  né 
un  Culi ,  e  servirla  come  le  altre  .  In  luogo  delle 
croste  mettete  i  dadi  ni  di  pane  fritti  nel  butirro  • 

Zuppa  di  Rape  . 

Intagliate  dei  pezzetti  di  rapa  in  quella  ma¬ 
niera  che  più  sarà  di  vostro  genio  ,  friggeteli  nel¬ 
lo  strutto  vergine  bollente  ,  quando  saranno  co¬ 
lor  cl’  oro  ,  scolateli  ,  e  metteteli  in  mia  picciola 
marmitta  ,  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del 
suga  se  lo  avete  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  bagna¬ 
tele  col  suage  ,  ©  altro  brodo  poco  colorito;  fa- 
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tele  bollire  dolcemente  .  Quaiido  le  rape  saranno 
cotte  ,  levate  la  carne  ,  e  il  prosciutto  ,  digrassa¬ 
tele  ,  abbiate  attenzione  che  non  si  rompono  ?  e 
servitele  sopra  le  croste  di  pane  mittonate  .  Os¬ 
servate  che  in  tutte  le  zuppe  il  brodo  sia  suffi¬ 
ciente  ,  altrimenti  aggiungetene  dell’altro;  e  se 
avesse  troppo- colore  ?  correggetelo  col  consomè  , 
o  altro  brodo  bianco  ,  oppure  se  ne  avesse  poco 
col  sugo  di  vitella  ,  onde  in  tal  guisa  formare  un 
color  biondo  .  Vi  sono  alcuni  che  non  si  servono 
del  brodo  delle  rape  ;  ma  bensì  dappoi ,  che  le 
hanno  cotte  le  aggiustano  sopra  le  croste  mitto¬ 
nate  ,  ed  hanno  un  buon  brodo  a  parte  di  bel  co¬ 
lore  ,  che  gìie  lo  versano  sopra  ;  ma  in  tal  caso- sì 
fa  di  meno  del  manzo  rosolato  .  Volendole  bian¬ 
che  non  si  friggono  ,  ma  soltanto  s’ imbianchisco¬ 
no  all’acqua  bollente  ,  e  si  cuociono  come  le  pre¬ 
cedenti  . 

Zuppa  di  Cipollette  . 

Capate  delle  cipollette  che  sieno  eguali ,  fa¬ 
tele  friggere  come  le  rape  ,  e  cuocetele  ,  e  servi¬ 
tele  nella  stessa  maniera  .  Se  poi  le  volete  servire 
bianche  ,  in  tal  caso  tagliate  le  cipollette  da  capo, 
e  da  piedi,  fategli  dare  un  bollo  nell’acqua  bollen» 
te  ?  indi  levategli  la  pellicola?  rimettetele  all’ac¬ 
qua  fresca  ,  poscia  scolatele  ,  ponetele  in  una  pic- 
ciola  marmitta  ?  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato 
del  sugo  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  bagnatele  con 
suage  ,  o  altro  brodo  poco  colorito  ;  fatele  cuo¬ 
cere  a  fuoco  lento  .  Allorché  saranno  cotte  suffi¬ 
cientemente  dovendo  restare  intiere  ,  levate  la 
carne  ,  il  prosciutto  ,  digrassatele  ?  e  servitele  so¬ 
pra  le  croste  di  pane  mittouate  con  suage  ,  o  al¬ 
tro  brodo  buono  . 

Zup* 
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Zuppa  di  Cavoli , 

Tagliate  dei  cavoli  Bolognesi  in  quattro  par¬ 
ti  ,  allessateli  all’  acqua  bollente  ,  passateli  alia 
fresca  ,  spremeteli ,  tagliategli  il  fusto  di  mezzo  , 
formatene  tanti  mazzetti ,  legateli  ,  metteteli  in 
una  picciola  marmitta ,  con  un  pezzo  di  manzo 
rosolato  del  sugo  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una 
cipolla  con  due  garofani  ,  una  carota  >  sale  a  pro¬ 
porzione  ,  bagnateli  con  suage ,  o  altro  brodo 
buono  senza  digrassare  ,  fateli  bollire  a  fuoco  len¬ 
to  .  Quando  la  carne  sarà  cotta  levatela  unita  al 
prosciutto,  cipolla,  e  carota.  Se  il  brodo  sarà 
poco  aggiungetene  dell’altro  ,  digrassatelo  ,  met¬ 
tete  le  croste  di  pane  mittonate  nella  Terrina  ,  li 
cavoli  sopra  sciolti  *  e  tagliati  propriamente  , 
versateci  sopra  il  loro  brodo  >  che  stia  bene  di  sa¬ 
le  •  Se  avete  qualche  Salciccia  .  Quaglia  ,  Pernice 
vecchia ,  potete  porla  a  cuocere  colli  cavoli ,  ma 
senza  servirla . 

Zuppa  in  Hoscepot . 

Allessate  all’acqua  bollente  selleri ,  lattuga  , 
indivia ,  e  formatene  tanti  mazzetti  legati .  Ab¬ 
biate  rape  ,  torzuti ,  carote  ,  pane ,  intagliate  pro¬ 
priamente  ,  ed  allessate,  uniteci  delle  cipolline 
imbianchite  all’acqua  bollente  .  Mettete  il  tutto 
jn  una  marmittina  con  un  pezzo  di  manzo  rosola¬ 
to  del  sugo  se  lo  avete  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
sale,  bagnate  con  suage,  o  altro  brodo  buono 
poco  colorito  ;  fate  bollire  a  fuoco  lento  ;  quan¬ 
do  1’  erbe  saranno  cotte  levate  la  carne  ,  il  pro¬ 
sciutto  ,  digrassatele.  Abbiate  le  croste  di  pa¬ 
ne  mittonate  ,  mettetele  nella  Terrina,  acco¬ 
modateci  sopra  li  mazzetti ,  colle  carote  ,  ra¬ 
pe  , 
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pe  ,  cipollette  ,  e  togliti ,  versateci  sopra  il  bro¬ 
do  ,  che  sia  giusto  di  sale  ,  e  di  bel  colore  • 

Zuppa  alla  Giardiniera  . 

Tagliate  ih  dadini  minuti  rapa  ,  tornito  * 
sellerò  4  carota  ,  pane  ,  e  radiche  di  petrose- 
molo  *  Passate  quest’ erbe  in  una  cazzatola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  uil  pezzo  di  butirro  ,  ed  una 
fetta  di  prosciutto  .  Quando  sarà  asciugato  il  lo¬ 
ro  sugo  ;  bagnate  con  strage  ,  o  altro  brodo 
buono  alquanto  colorito  ;  fate  bollire  dolcemen¬ 
te  ,  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del  sugo  ,  se 
lo  avete  .  Allorché  saranno  cotte  ,  ed  il  brodo 
giusto  di  sale  ;  levate  la  carne  ,  il  prosciutto  » 
e  versate  nella  Terrina  ,  sopra  dadini  di  pane 
fritti  nel  butirro  ,  o  nello  strutto  di  bel  colo¬ 
re  5  e  servite  .  Potete  fare  a  meno  di  mette¬ 
re  le  pane  ,  e  le  radiche  di  petrosernolo  . 

Zuppa  alla  Genovese  • 

Allessate  della  borraggine  >  lattuga  ,  e  un 
poco  di  bieta  ,  passatele  all’  acqua  fresca  ,  spre¬ 
metele  bene  *  tagliatele  grossolanamente  ;  po¬ 
netele  in  una  picciola  marmitta  con  un  pezzo  di 
manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  deli* 
acetosa,  e  cerfoglio  non  molto  trito,  bagna¬ 
tele  la  meta  eonsome  ,  o  altro  brodo  bianco  , 
e  la  metà  suage  ,  o  un  pochino  di  sugo  ,  fatele 
cuocere  dolcemente  con  poco  brodo  .  Quando 
P  erbe  saranno  cotte  »  levate  la  carne ,  il  pro¬ 
sciutto  ,  la  cipolla  ,  digrassatele  ,  e  fatele  raf¬ 
freddare  ,  avendo  attenzione  che  T  erbe  siano 
in  poca  quantità  ,  ed  il  brodo  giusto  di  sale  . 
Allorché  sarà  freddo,  sbattete  dieci,  o  dodici 
uova  fresche  ,  secondo  la  quantità  della  zuppa  , 

con 
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con  un  poco  di  parmigiano  grattato  ,  e  sale  , 
mescolate  col  brodo  ove  sono  l’erbe  ,  versate  ii 
tutto  in  una  piccioli  marmitta  ,  e  fatela  cuocere 
al  Bagnomaria  .  Vale  a  dire  ponete  detta  mar- 
mittina  in  un  altra  più  grande  ,  ove  vi  sia  deli’ 
acqua  bollente  ,  che  mettendoci  dentro  la  pic- 
ciola  ,  1’  acqua  giunga  un  pòco  al  di  sopra  della 
metà  ,  e  fatela  bollire  fino  a  tanto  che  vedrete 
la  composizione  quagliata  .  Allorché  sarete  ai 
momento  di  servire  ,  abbiate  un  cucchiaio  gran* 
de  ,  prendete  delle  picciole  porzioni  della  dose  , 
mettetele  nella  Terrina  ,  aggiungeteci  lui  biom 
do  di  vitella  mongana  ,  o  altro  brodo  chiarifica¬ 
to  ,  giusto  dì  sale  ,  e  di  un  bel  colore  d’  oro  • 
Zuppa  alla  Catalana  . 

Prendete  lattughe  ,  sederi ,  indivia  ,  allessa¬ 
tele  ,  formatene  dei  mazzetti  legati  ,  aggiunge¬ 
teci  qualche  cipolletta  pare  allessata ,  ponete  ii 
tutto  in  una  picciola  marmitta  ,  con  un  pezzo  di 
manzo  rosolate  del  sugo  se  lo  avete  i  un  pezzo  di 
prosciutto;  bagnatele  col  suage ,  o  altro  brodo 
poco  colorito  ,  fatele  cuocere  a  fuoco  lento  . 
Quando  l’erbe  saranno  cotte  ,  levate  la  carne  ,  il 
prosciutto  ,  digrassate  il  brodo  ,  e  poneteci  un 
poco  di  purè  di  ceci  ;  mifctonate  il  pane  ,  versatelo 
nella  Terrina  ,  sciogliete  Li  mazzetti  ,  accomoda¬ 
teli  sopra  le  croste  ,  uniti  alle  cipollette  ,  versate¬ 
ci  sopra  il  brodo  »  che  stia  bene  di  sale  ,  e  non 
molto  legato  .  In  questa  zuppa  vi  nuderebbe  all¬ 
eile  un  poco  di  zafferano  . 

Zuppa  d'  Erbe  in  Generale  . 

A  qualunque  sorte  di  zuppa  ,  sia  di  Sante  , 
di  Giutienne  ,  di  Cavoli  ,  in  Hoscepot  ,  e  di  qual- 
rivoglia  altra  specie  ,  vi  si  può  aggiungere  nel 

bro. 
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brodo  qualche  poco  di  purè  ,  l’Estate  ,  di  ciò  che 
produce  la  stagione  ,  e  l’Inverno  di  legumi  ,  o 
altro  •  Si  deve  avvertire  peraltro  ,  che  il  brodo  di 
dette  Zuppe  deve  essere  pochissimo  legato  ,  Si 
può  ancora  in  luogo  delle  croste  mettere  dei  da- 
dini  di  pane  fritti  nel  butirro  . 

Zuppa  di  Scnzarella  . 

Mettete  in  una  cazzarola  della  mollica  di 
pane  grattata  fina  ,  del  parmigiano  ,  dieci ,  o  do¬ 
dici  uova  fresche  più  ,  o  meno  secondo  la  quanti¬ 
tà  della  zuppa  ?  aggiungeteci  acetosa  ,  e  cerfoglio 
trito  ,  e  ben  spremuto  ,  un  poco  di  cannella  fina  ; 
sbattete  il  tutto  insieme  ;  bagnate  con  suage  ,  o 
altro  brodo  alquanto  colorito  freddo  ,  ponete  la 
zuppa  sopra  il  fuoco  ,  andate  sempre  movendo  , 
che  sia  giusta  di  sale  .  Quando  bolle  tiratela  in¬ 
dietro  ,  fatela  bollire  dolcemente  ,  un  quarto 
d’ora  ,  e  servitela  senza  pane  ,  non  molto  brodo' 
sa  .  Se  volete  potete  fare  di  meno  dell’acetosa  , 
e  cerfoglio,  emetterci  un  pochino  di  perza  trita  . 

Zuppa  di  Tagliolini . 

Impastate  della  farina  con  quattro,  o  sei  uo¬ 
va  ,  e  un  poco  di  sale  ,  secondo  la  quantità  della 
pasta  ,  che  volete  fare  ,  maneggiatela  ,  che  non 
sia  tanto  dura  ,  nè  tanto  tenera  ;  fatela  un  poco 
riposare  ,  stendetela  poscia  collo  stenderello  fina 
come  la  carta  ,  o  tutta  in  una  volta  ,  o  in  diversi 
pezzi .  Lasciatela  alquanto  asciugare  ,  indi  invol¬ 
tatela  a  cartoccio  ,  e  tagliatela  fina  a  guisa  di  tan¬ 
ti  filamenti  .  Fate  bollire  i!  suage,  o  altro  brodo 
buono  alquanto  colorito  ,  giusto  il  sale  ,  poneteci 
rientro  li  tagliolini  quella  quantità  ,  che  richiede 
la  dose  del  brodo  ;  fateli  bollire  mezzo  quarto 
d’  ora  ,  che  non  siano  nè  molto  spessi  >  né  molto 

bro- 
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brodosi ,  e  li  servirete  uniti  ad  un  tondino  di  par¬ 
migiano  grattato . 

Zuppa  alla  Tedesca , 

Mettete  in  una  cazzarola  otto  onde  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattata  fina  ,  cinque  di  parmigiano 
grattato  ,  dieci  uova,  un  pochino  di  persa  trita  , 
e  cannella  fina  ;  mescolate  bene  ,  ed  aggiungeteci 
un  bicchiere  di  brodo  freddo  .  Poscia  allungate 
con  tanto  brodo  buono  alquanto  colorito  ,  o  sua- 
ge  ,  giusto  di  sale  ,  per  quanto  ne  richiede  la  zup¬ 
pa  ;  ponete  sopra  il  fuoco,  andate  sempre  mo¬ 
vendo  finché  spunta  a  bollire  ;  allora  passatela 
sopra  la  cenere  calda  ,  che  bolla  dolcemente  do¬ 
vendosi  formare  tutta  una  massa.  Servitela  nella 
terrina  in  grossi  pezzi  non  tanto  brodosa  .  Potete 
■aggiungere  alla  composizione  di  questa  zuppa, 
se  volete  ,  lattuga  ,  o  indivia  ,  cotta  in  brodo  ,  e 
tagliata  grossolanamente  per  traverso  ;  ovvero 
acetosella  ,  e  cerfoglio  trito  ,  e  spremuto  . 

Zuppa  di  picciole  Lasagne  . 

Fate  una  pasta  quella  de’ Tagliolini ,  sten¬ 
detela  nella  stessa  guisa  ,  e  quando  sarà  asciut¬ 
ta  ,  in  luogo  di  tagliarla  a  filamenti  ,  la  tagliere¬ 
te  a  piccioli  mostaccioli  •  Allorché  bollirà  il  sua- 
ge  »  o  altro  brodo  colorito  ,  poneteveli  dentro  „ 
avvertendo  però  ,  che  non  si  ammassino  ,  fa¬ 
teli  bollire  come  li  tagliolini  ,  e  che  il  bro¬ 
do  sia  giusto  di  sale  .  Li  servirete  con  un  ton¬ 
dino  di  parmigiano  grattato  . 

Zuppa  di  Tortellini  alla  Bolognese  . 

Fate  una  sfoglia  come  la  precedente  .  Pe¬ 
state  nel  mortaio  del  petto  di  pollo  arrosto  , 
aggiungeteci  midollo  di  manzo  ben  pulito ,  par¬ 
migiano  grattato,  un  pezzetto  di  butirro,  sa- 
Tom.J .  g  le  5 
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le,  noce  moscata  ,  cannella  fina  ,  e  due  rossi 
il  nova  crudi  .  Tagliate  la  sfoglia  sudetta  con 
ima  picciola  stampa  rotonda  ,  ponete  in  ciasche¬ 
duna  di  queste  rotelle  un  poco  Uno  delia  do* 
se  ,  bagnatele  ali’  intorno  con  uovo  sbattuto  ,  e 
copi  itele  coll’altra  roteìlina  .  Li  cuocerete  co¬ 
me  li  tagliolini ,  ma  vogliono  un  poco  più  di 
cottura  .  Li  due  rossi  d’  uovo  dipenderà  dalla 
volontà  di  chi  travaglia  ,  potendosene  fare  di¬ 
meno  .  I)i  questi  se  ne  fanno  anche  dei  llavio- 
letti ,  e  Cappelletti  •  Per  i  primi  tagliate  le  rotel¬ 
le  ,  un  poco  più  grandicelle  ,  e  piegatele  a  guisa 
di  ravìoio  .  Per  i  secondi  quando  avete  piegati 
i  raviod  ,  unite  insieme  le  due  punte  ,  e  formate¬ 
ne  in  tal  guisa  un  cappelletto.  Di  questi  come 
degli  altri  averò  occasione  di  parlarne  altrove  , 
imperciocché  se  ne  servono  diversi  Autrè  ,  An- 
tremò  ,  Terrine  ,  Z  ippe  ,  ec. 

Zappa  di  Riso  alla  Veneziana  , 

Nettate  ,  e  lavate  bene  il  riso  ,  e  ponete¬ 
lo  sopra  un  setaccio  #  Accomodate  uu  cappone 
per  allesso  ,  fatelo  cuocere  in  una  picciola  mar¬ 
mitta  ;  con  metà  consome  ,  o  altro  brodo  bian¬ 
co  ,  e  metà  brodo  generale,  ovvero  acqua  ,  una 
cipolla  con  due  garofani ,  e  un  poco  di  sale  ;  fate¬ 
lo  bollire  dolcemente  con  poco  brodo  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto  ,  levate  la  cipolla  ,  metteteci  den¬ 
tro  il  riso  ,  aggiungetevi  un  poco  di  sugo  se 
volete  ;  quando  averà  bollito  mezzo  quarto 
d’  ora  levatelo  dal  fuoco  ,  che  sia  giusto  di  sale  , 
metteteci  un  pugno  di  parmigiano  grattato  ,  e 
servatelo  prontamente  alquanto  brodoso  .  Se  il 
roso  deve  servire  per  una  Tavola  d’  impegno, 
in  tal  caso  li  cappone  non  si  serve  »  ma  per 
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un*  ordinario  di  famiglia  ,  o  si  serve  col  riso  , 
ovvero  in  un  tondino  a  parte  ,  o  unito  all’al¬ 
lesso  .  Il  riso  alle  quaglie  ,  o  a  qualunque  al¬ 
tra  sorte  di  selva ggiume  ,  o  alle  cervellate  si 
serve  nella  stessa  guisa  • 

Zuppa  dì  Riso  al  Culi  di  Pomidoro . 

Pulite  bene  ,  e  lavate  il  riso  .  Abbiate  al 
fuoco  il  suage  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  giusto 
di  sale  ;  quando  bolle  poneteci  il  riso  ,  ed  al¬ 
lorché  sarà  cotto  per  metà  ,  aggiungeteci  il 
culi  di  pomidoro.  La  maniera  di  farlo  la  tro¬ 
verete  all’  articolo  dei  Culi.  Si  avverte  ,  che  tut¬ 
te  le  zuppe  di  riso  devono  essere  brodose  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto  ,  digrassatelo  ,  che  sia  giusto  di 
sale  ,  e  servitelo  poco  cotto  ,  come  quello  alla 
Veneziana  « 

Zuppa  di  Riso  alla  Francese  • 

Quando  averete  ben  pulito ,  e  lavato  il  riso  , 
ponetelo  in  una  picciola  marmitta ,  con  un  pezzo 
di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ,  e  bagna¬ 
telo  col  suage  bollente ,  o  altro  brodo  buono  po¬ 
co  colorito ,  fatelo  bollire  dolcemente  per  lo  spa¬ 
zio  di  due  ore;  abbiate  per  altro  avvertenza  di 
mettere  poco  riso  •  Quando  sarà  cotto ,  levate  la 
carne  ,  che  sia  giusto  di  sale  ,  digrassatelo  ,  e  se 
avesse  poco  colore  ,  aggiungeteci  un  poco  di  su¬ 
go  ,  e  servitelo  . 

Zuppa  di  Riso  ad  ogni  Purè  ; 

Quando  il  riso  sarà  cotto  un  poco  più ,  che 
alla  Veneziana  ,  vi  potete  aggiungere  qualunque 
pure  ,  ma  un  poco  abbondante  ,  che  alle  zuppe  di 
erbe  .  L’  Estate  di  tutto  ciò  »  che  somministra  la 
stagione  ,  e  l’ Inverno  di  legumi ,  e  dell’  erbe  ,  e 
radiche  ,  che  si  ritrovano  . 

g  3  Zup- 


Zuppa  alla  Rena  * 

Mattonate  le  croste  eli  pane  per  la  zuppa 
col  consomè  ,  o  altro  brodo  bianco  ,  e  pone¬ 
tele  nella  Terrina  .  Abbiate  del  Culi  alla  Rena  , 
fatelo  scaldare  ai  Bagno  maria  ,  che  sia  giusto 
eli  sale,  e  servitelo  sopra  le  croste  mittonate  , 
Il  modo  di  fare  il  cali  lo  potete  vedere  all’ 
articolo  dei  Culi  pag.  8. 

Zuppa  ad  ogni  Purè  . 

Allorché  arerete  mittonate  le  croste  di  pa¬ 
ne  ,  col  suage,  o  altro  brodo  buono,  abbiate 
quella  purè  che  più  vi  aggrada  ,  secondo  la  sta¬ 
gione  ,  giusta  di  saie,  e  servitela  bollente  so¬ 
pra  le  cioste  .  Potete  vedere  all'articolo  del¬ 
le  purè  la  maniera  di  farle  >  ed  il  pane  che  vi 
si  deve  mettere  Come  anche  del  Culi  di  po¬ 
midoro  se  ne  fa  molt*  Uso  in  genere  di  zuppe  • 
Zuppa  di  Purè  ad  ogni  Erba  . 

IS eli’  Inverno  in  molte  purè  è  solito  che  si 
mette  qualche  filetto  di  sellerò  ,  oppure  di  ace¬ 
tosa  ,  e  cerfoglio  trito  ,  come  alla  purè  di  ce- 
ci  ,  lenticchie  ,  fagioli  ,  ec.  Si  tagliano  de’  fi¬ 
letti  di  sellerò  ,  di  carota  ,  di  panè ,  ec.  Si  pas¬ 
sano  sul  fuoco  in  una  picciola  cazzarola  ,  con 
un  pezzetto  di  butirro  ,  poscia  si  bagnano  con 
un  poco  di  brodo  ;  quando  sono  cotti  si  digras¬ 
sane  ,  e  si  mettono  nella  purè  .  Altre  volte  si 
trita  l’acetosa,  ed  il  cerfoglio ,  si  passano  co¬ 
me  sopra  ,  e  si  bagnano  egualmente  >  e  cotte  , 
che  sono  si  versano  nella  purè  .  Si  può  anche 
porvi  una  delle  due  separamente  ;  ciò  le  rile¬ 
va  molto  >  e  gli  da  un  sapore  esquisito  • 
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Zuppa  di  Farricello  passato . 

Pulite  ,  e  lavate  bene  il  farricello  di  monta¬ 
gna  ,  ponetelo  a  bollire  in  una  picciola  marmitta 
con  un  pezzo  dì  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo 
avete  ,  e  suage  ,  o  altro  brodo  buono  colorito. 
Quando  sarà  cotto  a  sufficienza  levate  il  manzo  * 
che  sia  giusto  di  sale  ,  digrassatelo  ,  passatelo  ai 
setaccio  ,  o  stamina  .  Allorché  sarete  nel  momen¬ 
to  di  servire  ,  fate  una  liason  di  qualche  rosso 
d’uovo  fresco  ,  e  parmigiano  grattato  ,  legateci  il 
farricello  ,  che  sia  bollente  ,  e  servitelo  ,  che  non 
sia  molto  denso  • 

« 

Zuppa  dì  M ciccar oni . 

Prendete  dei  maccaroni  di  Napoli,  o  della 
Costa,  rompeteli  a  piccioli  pezzi  ,  fateli  cuocere 
nel  brodo  generale  giusto  di  sale  .  Quando  saran¬ 
no  a  mezza  cottura  scolateli  ,  e  poneteli  nel  sua¬ 
ge  j  o  altro  brodo  buono  poco  colorito  bollente  , 
fateli  finire  di  cuocere  ,  digrassateli  ,  e  serviteli , 
che  il  brodo  sia  chiaro  ,  e  alquanto  brodosi  >  con 
un  tondino  di  parmigiano  grattato  . 

Zuppa  al  Culi  di  Pomidoro  . 

Mattonate  le  croste  di  pane  con  suage  ,  o  al¬ 
tro  brodo  buono  colorito  ,  ponetele  nella  Terri¬ 
na  ;  mettete  in  una  cazzatola  il  culi  di  pomidoro, 
che  credete  sufficiente  per  la  zuppa  j  aggiungete¬ 
ci  qualche  rosso  d’uovo  fresco ,  passatelo  di  nuovo 
alla  stamina  ,  o  setaccio  ,  fatelo  stringere  sopra  il 
fuoco  come  una  crema  ,  non  molto  denso  ,  giusto 
di  sale  ,  e  versatelo  sopra  le  croste  mittonatc  .  La 
maniera  di  fare  il  culi  di  pomidoro  la  potete  ve¬ 
dere  alla  pago  13. 
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Zuppa  di  Piso  al  Culi  dì  Gamberi . 
Quando  il  riso  sarà  cotto  con  sua^e  ,  o  altro 
brodo  buono  ,  vi  aggiungerete  dei  culi  di  gambe¬ 
ri  a  proporzione  della  zuppa  ,  che  stia  bene  di  sa¬ 
le  ,  e  lo  servirete  ,  Cosi  farete  alle  zuppe  »  cioè  , 
mittonate  le  croste  di  pane  ,  e  versateci  sopra  il 
culi  scaldato  al  Bagno  maria,  e  giusto  di  sale,  con 
qualche  coda  tagliata  in  mezzo  ,  o  sana  .  Lo  stesso 
potete  fare  anche  al  riso.  Il  culi  di  gamberi  lo- 
troverete  alla  pag.  8. 

Zuppa  di  mille  Fanti  . 

Impastate  in  una  cazzarola  mollica  di  pa¬ 
ne  grattata  fina  ,  parmigiano  grattato  >  un  po¬ 
chino  di  farina  ,  uova  ,  ed  un  poco  di  sale  ,  e 
di  cannella  fina  ;  formatene  una  pasta  alquan¬ 
to  soda,  che  farete  riposare,  e  gratterete  leg¬ 
giermente  .  Abbiate  al  fuoco  del  suage  ,  o  al¬ 
tro  brodo  buono  poco  colorito  ,  quando  bolle 
poneteci  dentro  la  pasta  grattata  ,  in  giusta  quan¬ 
tità  ,  acciò  la  zuppa  non  venga  troppo  densa; 
fatela  bollire  un  quarto  d’  ora  dolcemente  ,  os¬ 
servate  che  stia  bene  di  sale,  e  servitela.  La 
farina  dev’  essere  un  terzo  della  mollica  di  pane  . 

Zuppa  di  Passatelli  . 

Fate  una  pasta  esattamente  come  la  pre¬ 
cedente  ,  ma  che  sia  alquanto  piu  tenera  >  ag¬ 
giungendovi  qualche  uovo  di  più  .  Abbiate  una 
cucchiaia  di  rame  forata  ,  o  di  ferro  con  due 
manichi  ;  ponete  la  pasta  sopra  la  tavola  della 
pasticcierà  ,  opprimetela  sopra  colla  cucchiaia  , 
in  maniera  ,  che  la  pasta  passi  per  i  buchi  9  e 
formi  tanti  maccaroncini  ,  i  quali  di  mano  in 
mano  metterete  nel  suage  bollente  ,  o  altro 
brodo  buono  alquanto  colorito ,  Quando  saran¬ 
no 
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no  passati  tutti  ,  fateli  cuocere  un  mezzo  quar¬ 
to  d’  ora  a  fuoco  lento  ,  che  il  brodo  sia  giu¬ 
sto  di  sale  ,  e  non  tanto  brodosi  .  Potete  pas¬ 
sarli  anche  per  una  seringa  bucata  ,  e  farli  ca¬ 
dere  nel  brodo  bollente  . 

Zuppa  di  Crocei) etti  di  Riso  . 

Formate  de’  piccioli  Crocchetti  di  riso  co¬ 
me  noci  moscate  ,  con  riso  cotto  e  condito  co¬ 
me  quello  per  il  Sortii  alla  Sultana  .  Tom.  111. 
Cap.  IV.  indorateli  ,  spolverizzateli  di  mollica, 
eli  pane  grattata  fina  ,  fateli  friggere  di  bel  co¬ 
lore  ,  e  serviteli  nella  Terrina  con  sopra  un  buon 
restoran  ,  o  altro  brodo  buono  poco  colorito  , 
giusto  di  sale  . 

Zuppa  alla  Purè  di  S el<u aggiunte  . 

Abbiate  delle  lentiechie  imbianchite  ,  co¬ 
me  all’  Articolo  delle  Purè  ,  mettetele  in  una 
piccola  marmitta  con  due  starne,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  sale  ;  bagnate  con  brodo  buo¬ 
no  la  quantità  necessaria  *  Fate  bollire  dolce¬ 
mente  ,  e  schiumate  .  Quando  le  starne  e  le  len¬ 
ticchie  saranno  cotte  ,  levate  le  starne,  il  pro¬ 
sciutto  ,  il  mazzetto  ,  tagliate  li  petti  delle  star¬ 
ne  in  piccoli  filetti ,  ed  il  rimanente  pestatelo 
nel  mortaio  ,  aggiungendovi  le  lenticchie»  Stem¬ 
perate  con  il  loro  brodo  ,  e  passate  alla  sta¬ 
mina  ,  o  setaccio ,  che  la  purè  non  sia  troppo 
densa  ,  e  giusta  di  sale ,  Nel  momento  di  ser¬ 
vire  metteteci  li  filetti  di  starne  5  e  li  dadini 
di  pane  frìtti ,  mescolate  ,  e  servite  ben  caldo  . 
Le  Beccacele  ,  le  Pernici  ,  liPalombacci ,  ossiano 
i  Piccioni  selvatici  ,  le  Anitre  ,  le  Garganelle  >  si 
possono  servire  in  Purè  nello  stesso  modo  ,  e 
iormarne  delle  buone  zuppe  .  Zup- 
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Zuppa  di  Pasta  grattata. 

Fate  una  pasta  come  quella  dei  Tagliolini , 
pag.  38.  Dopo  che  sarà  riposata  mi  poco  ,  grat¬ 
tatela  leggermente  ,  e  fatela  un  poco  asciuga¬ 
re  .  Abbiate  al  fuoco  del  suage  ,  o  altro  bro¬ 
do  buono  poco  colorito  .  Quando  bollò  pone¬ 
teci  la  pasta  grattata  in  giusta  quantità  ,  fate¬ 
la  cuocere  un  poco ,  servitela  ,  con  un  tondino 
di  parmigiano  grattato  . 

Zuppa  di  Erbe  di  Primavera  . 

I  Francesi  chiamano  Zuppa  alla  Printanie» 
ra  *  Prendete  sparagi  bianchi ,  e  verdi ,  piselli , 
fava  ,  carciofoletti  ,  cipollette  novelli  ,  finoc¬ 
chi  ,  carote  novelle  .  Il  tutto  secondo  la  quantità 
della  zuppa  .  Delli  sparagi  prendetene  le  punte 
tenere  ,  le  cipollette  le  teste  bianche  ,  i  carcio- 
ftdetti ,  e  li  finocchi  li  monderete  ,  e  spacche¬ 
rete  in  mezzo  ,  le  fave  gli  leverete  prima  ,  e  se¬ 
conda  buccia  ,  le  carote  le  taglierete  a  guisa  di 
piccioli  prugnoli .  Quando  tutte  1’  erbe  saranno 
così  preparate ,  le  imbianchirete  all’  acqua  bol¬ 
lente  ,  eccettuato  i  piselli ,  e  le  fave.  Poscia  pas¬ 
satele  alla  fresca  ,  e  scolatele  .  Formate  delli 
sparagi  ,  e  cipollette  tanti  mazzetti  legati  con 
spago.  Fate  cuocere  li  sparagi,  le  cipollette  ,  li 
finocchi ,  le  carote>  con  buon  brodo  bianco,  qual¬ 
che  fettina  di  lardo,  un  pezzetto  di  prosciutto» 
qualche  garofano  ,  ed  un  mazzetto  di  erbe  di¬ 
verse  •  Osservate  che  li  sparagi  si  cuoceranno 
prima  ,  onde  subito  cotti  bisogna  levarli ,  e  te¬ 
nerli  caldi  in  un  poco  di  brodo  .  Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  lì  piselli ,  e  la  fava  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  ed 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poscia  bagnate  con 
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un  poco  eli  brodo  bianco  ,  e  fate  bollire  dolce¬ 
mente  con  poco  sale  •  Allorché  il  tutto  sarà 
cotto ,  e  nel  momento  di  servire ,  mittonate  le 
croste  di  pane  ,  ponetele  nella  terrina  »  aggiusta¬ 
teci  sopra  tutte  le  erbe  scolate  dal  loro  brodo  ,  e 
versateci  sopra  li  piselli ^  e  le  fave  ben  digrassate, 
e  levato  prosciutto,  e  mazzetto.  Aggiungeteci 
un  buon  restoran  ,  o  altro  brodo  buono  colorito, 
guanto  basti  per  la  zuppa,  e  servite  giusto  di  sale. 

Zuppa  di  Estate  ,  di  tutti  Frutti . 

Abbiate  pomidoro ,  torzuti ,  pere  cremesi* 
ne  ,  zucca  lunga  ,  cipollette  ,  procurate  che  i 
pomidoro  ,  ed  i  torzuti  siano  mezzanelli  e  roton¬ 
di .  Pelate  li  pomidoro  all’ acqua  bollente.  Fa¬ 
te  lo  stesso  alle  cipollette  .  La  zucca  che  non  sia 
tanto  grossa  ,  raschiatela  ,  e  tagliatela  in  pezzi 
lunghi  circa  tre  dita  traverse.  Mondate  le  pe¬ 
re  ,  lasciandole  il  gambo  corto  .  Vuotate  core 
un  cava  frutto  ogni  cosa  ,  indi  imbianchite  il 
tutto  all’  acqua  bollente  ,  alla  riserva  delli  po¬ 
midoro  ,  e  cipollette  ,  passateli  alla  fresca,  e 
scolateli  sopra  una  salvietta ,  Riempite  tutti  que¬ 
sti  frutti  con  una  forsa  di  chenef,  che  trove¬ 
rete  nel  Tom.  IV.  Cap.  I.  ,  aggiungendovi  un 
poco  di  parmigiano  grattato  ,  e  petrosemolo  tri¬ 
to  .  Fate  cuocere  ogni  cosa  a  parte  con  buon 
brodo  bianco  quanto  basti ,  qualche  fettina  di 
lardo  ,  un  pezzetto  di  prosciutto  ,  sale ,  tre  ga¬ 
rofani  ,  ed  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  .  Quan¬ 
do  il  tutto  sarà  cotto  al  suo  punto  ,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  scolate  5  ed  aggiustate  i  frutti 
nella  Terrina  .  Versateci  sopra  un  buon  resto- 
ran  ,  o  altro  brodo  chiaro  poco  colorito  ,  e  giu¬ 
sto  di  sale.  Osservate  che  la  quantità  de’ frutti 
sia  sufficiente  per  la  zuppa  . 
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Zuppa  di  Pagnottelle  ripiene  • 

Scrostate  tante  piccolissime  pagnottelle  fat¬ 
te  espressamente  ,  quarte  ne  avete  bisogno  per 
la  zuppa,  vuotatele  facendole  un’  apertura  dalla 
parte  di  sotto, bagnatele  bene  con  buon  brodo  cal¬ 
do  ,  ed  un  poco  di  fiore  di  latte,  riempitele  di  un 
salpiccone  di  animelle  freddo  ,  che  troverete  nel 
Tom.  ÌV.  Cap.  /.  Chiudete  1’  apertura  col  pezzetto 
dì  crosta  che  avete  levato,  infarinatele,  indoratele 
con  uovo  sbattuto  ,  panatele  di  mollica  di  pane  fi¬ 
na  ,  e  parmigiano  grattato.  Nel  momento  di  ser¬ 
vire  fatele  friggere  di  bel  colore  ,  ponetele  nella 
terrina  bene  asciugate  ,  e  versateci  sopra  un  buon 
restoran,  o  altro  brodo  chiaro  poco  colorito  ,  e 
giusto  di  sale . 

Zuppa  di  Rìso  al  Culi  di  Pernice . 

Fate  cuocere  una  Pernice  ,  o  due  secon¬ 
do  la  quantità  della  zuppa  ,  che  volete  fare  ,  con 
brodo  buono  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse,  una  cipolla  con  tre  garofa¬ 
ni  •  Fate  ancora  una  panata  con  mollica  di  pane 
fresco  ,  e  brodo  colorito  buono  .  Quando  la  per¬ 
nice  sarà  cotta  levategli  tutta  la  carne,  tritatela  , 
e  pestatela  nel  mortajo  ,  aggiungeteci  la  panata  , 
stemperate  con  il  brodo  della  pernice  ,  ed  un 
poco  di  sugo  per  dargli  colore  ;  passate  quindi 
al  setaccio  ,  o  stamina  ,  che  sia  densa  una  cosa 
giusta  ,  e  sufficiente  per  la  zuppa  .  Abbiate  del 
riso  cotto  con  buon  brodo  ,  scolatelo,  ponetelo 
nel  culi  ,  e  servite  subito  .  Se  in  luosro  del  riso 
vi  volete  mettere  de’  (ladini  di  pane  fritti  nel 
butirro  ,  allora  sarà  una  zuppa  al  culi  di  per¬ 
nice  .  Questa,  stessa  zuppa  di  culi  al  riso,  la 
potete  fare  con  starne  ,  beccaceie  ,  piccioni  da 
ghianda  ,  ed  altri  uccelli  •  Zup^ 
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Zuppa.  Grìs  mel  alla  Tedesca  * 

Fate  cuocere  a  picciolo  fuoco  circa  mezz’o¬ 
ra  della  semmolella  con  latte,  movendola  spes¬ 
so  acciò  non  si  attacchi  alla  cazzarola  ,  e  non 
venga  grumelosa  .  Allorché  sarà  cotta  >  e  giu¬ 
sta  di  sale  ,  e  densa  come  una  crema  pastic¬ 
cierà,  metteteci  otto  rossi  d’uova,  movendo  sem¬ 
pre  sopra  il  fuoco  ,  e  quando  sarà  alquanto  raf¬ 
freddata  quattro  rossi  crudi  »  mescolate  bene , 
e  formatene  delle  chenef  non  tanto  grosse  ,  fatele 
cuocere  in  buon  brodo  bianco  mezz’ ora ,  sco¬ 
latele,  ponetele  nella  terrina»  versateci  sopra  un 
leggiero  culi  di  gamberi ,  o  alla  rena ,  o  natu¬ 
rale  ,  o  altro  •  Si  serve  ancora  con  un  brodo 
in  cui  vi  sia  acetosa  >  e  cerfoglio  trito  grosso¬ 
lanamente  ,  e  legato  con  una  liason  ;  come  an¬ 
che  con  un  buon  rettorati ,  o  altro  brodo  chiaro 
poco  colorito  .  Queste  sorta  di  chenef,  come 
ancora  quelle  qui  sotto  descritte  si  possono  ser¬ 
vire  anche  la  sera  per  zuppa  cotte  in  latte ,  e  se 
lo  amano  anche  con  un  poco  di  zucchero.  La  do¬ 
se  é  per  ogni  tré  oncie  di  semmolella ,  una  fo¬ 
glietta  di  latte ,  e  sei  rossi  d’ uova.  Queste  chenef 
si  fanno  di  farina  di  riso,  di  farina  d’  orzo  di  Ger¬ 
mania  ,  di  farina  di  biada  cotta  con  brodo  di  ra¬ 
diche  ,  e  questa  ultima  maniera  viene  spesso  in 
Germania  ordinata  dal  medico  per  essere  saluta¬ 
re  .  Si  può  aggiungere  alla  semmolella  ,  allorché 
vi  si  mettono  li  rossi  d’  uova  ,  un  pugno  di  par¬ 
migiano  grattato,  ed  un’idea  dì  noce  moscata. 

Zuppa  Glaif-gan  alla  Tedesca  . 
Squagliate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
mezza  libra  di  butirro ,  aggiungeteci  dieci  rossi 
d’ uova  ,  un  poco  di  cerfoglio  trito  ,  un  poco  di 
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sale  ,  un*  idea  di  noce  moscata  ,  e  di  cannella  fina,’ 
ed  un  buon  pugno  dì  mollica  di  pane  grattato 
ben  fino  -  Mescolate  bene  ,  e  formatene  delle 
facciole  chenef  tonde,  o  lunghe;  fatele  cuocere 
ìli  una  zuppa  di  Giulienne  un  quarto  d'ora  avanti 
dì  servire  .  Queste  chenef  vi  serviranno  di  pane 
nella  zuppa  .  Le  potete  servire  anche  con  un 
brodo  chiaro  colorito  .  Potete  anche  aggiungere 
alla  mollica  di  pane  del  parmigiano  grattato. 

Zuppa  al  Culi  di  Orzo  di  Germania  , 

I  Cuochi  Tedeschi  dopo  che  hanno  com¬ 
pito  una  zuppa  di  orzo  di  Germania  ben  cotto , 
lo  passano  alla  stamina  ,  che  sia  alquanto  denso  , 
vi  aggiungono  un  pezzo  di  butirro  ben  fresco  , 
e  molti  lo  1  cerano  con  rossi  d’  uovo  allungati  con 
un  poco  di  fior  di  latte .  Io  ci  aggiungerei  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  .  Si  avverte  che 
queste  zuppe  ai  Culi  legate  con  uova  non  deb¬ 
bono  più  bollire  . 

Zuppa  alla  Purè  di  Pomi  di  terra  . 

Fate  cuocere  de’  pomi  di  terra  di  buona 
qualità  ,  e  tutti  eguali  sotto  la  bracie  involti  di 
carta  straccia  bagnata  con  acqua  .  Cotti  che  sa¬ 
ranno  li  pelarete  ,  e  disfarete  dentro  una  caz- 
zarola  ,  con  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  ;  indi 
caldi  passateli  al  setaccio  alquanto  fino,  e  stem¬ 
perateli  con  buon  suage  ,  e  sugo  ,  o  altro  brodo 
ben  colorito  ,  in  guisa  che  formi  una  purè  densa , 
uniteci  una  foglietta  di  fi  jre  di  latte  freschissimo, 
ed  un  poco  di  sugo  colorii#  osservando  che  il 
colore  della  purè  deve  essere  biondo  .  Fate  bol¬ 
lire  circa  mezz’ora  ,  che  sia  giusta  di  sale,  e  ser¬ 
vite  con  dadini  di  pane  fritti  nel  butirro  -  Alcuni 
la  legano  con  rossi  d’  uova  fresche  ,  e  parmigia¬ 
no  grattato  ♦  Zup- 
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Zuppa  Or=bes  alla  Tedesca . 

Fate  ima  pasta  cruda  a  guisa  di  pastella  da 
frittura  con  farina,  un  poco  di  latte,  due  uova  in¬ 
tiere,  e  due  rossi,  unite  a  proporzione  una  quan¬ 
tità  di  butirro  squagliato  ,  e  purificato  .  Abbiate 
una  stampa  di  latta  bucata ,  come  per  la  pasta  a 
perla  .  Fate  cadere  la  pasta  per  questa  specie  dì 
imbuto  dentro  la  padella ,  ove  avrete  del  butirro 
chiarito  ,  e  caldo  a  sufficienza  .  Friggetela  di  bel 
colore  d’  oro,  indi  scolatela,  ed  asciugatela  sopra 
una  salvietta  .  Nel  momento  di  servire  ponetela 
nella  Terrina  ,  e  versateci  sopra  un  buon  resto- 
ran  ,  o  altro  brodo  buono  biondo  ben  bollente  , 
e  giusto  di  sale  ,  e  servite  subito  «  Questa  pasta 
non  deve  bollire  . 

Zuppa  ,Nokel  a^a  Tedesca  . 

Battete  tre  onde  di  butirro  fresco  squa¬ 
gliato,  con  un  poco  d’acqua  ,  e  metteteci  ad  uno 
per  volta  quattro  rossi  d’ uova,  uniteci  della 
farina,  che  formi  una  pasta  non  molto  densa, 
condita  di  sale.  Stendetela  uguale  sopra  un  co- 
peschio  con  un  coltello  unto  di  butirro  .  Quin¬ 
di  con  la  punta  scaldata  di  detto  coltello  nel 
brodo  ,  tagliate  tanti  quadretti ,  o  tondi  ,  e  fa¬ 
teli  cadere  nel  brodo  bollente  .  Quando  averan- 
110  bollito  mezz’  ora  saranno  cotti  .  Il  brodo  de¬ 
ve  essere  buono  ,  e  di  un  bel  color  biondo  ,  giu¬ 
sto  di  sale  .  Queste  zuppe  di  Nokel  ove  non 
entra  nè  carne  ,  né  polio  ,  si  possono  egualmen¬ 
te  fare  al  latte ,  e  servirle  ne’  giorni  di  magro  , 
come  di  grasso . 

Zuppa  alla  Brunoese  . 

Tagliate  in  dadini  minuti  rape  ,  forzuti , 
carote  ,  sederi ,  pane  ,  radiche  di  petrosemolo  » 
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la  quantità  necessaria  per  la  «lippa  .  Passate¬ 
le  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  e  una  fetta  di  prosciutto  .  Quan¬ 
do  la  loro  acqua  si  sarà  asciugata  ,  bagnate  con 
suage  ,  o  altro  brodo  chiaro  colorito  5  dolce 
di  sale  »  Quando  saranno  cotte  >  e  nel  momen¬ 
to  di  servire,  digrassate,  levate  il  prosciutto  »  ed 
aggiungeteci  delle  cipollette  cotte  a  parte  in 
buon  brodo  ,  e  dadini  di  pane  fritti  nel  bu¬ 
tirro  di  un  bel  colore  d*  oro  ,  e  servite  subito  • 
Zuppa  di  Cbenedel  alla  polacca  » 

Mettete  un  bicchiere  d’  acque  in  una  caz- 
znrola  con  tre  onde  di  butirro  fresco  ,  un  poco 
di  sale  ;  fatela  bollire  ,  aggiungeteci  tanta  fa¬ 
rina  per  quanta  ne  potrà  assorbire  ,  tenendo  la 
pasta  leggiera,  e  morbida.  Quando  sarà  ben  cotta 
cambiatela  di  cazzarola,  metteteci  sei  rossi  d’uo- 
va,  tre  buoni  cucchiai  di  capo  di  latte  ,  un  po¬ 
co  di  petto  di  pollo  cotto  arrosto  ,  trito  5  e  pe¬ 
stato  bene  nel  mortajo  j  cannella  fina  ,  e  noce 
moscata  .  Formatene  delle  chenef  a  vostro  pia¬ 
cere  ,  con  le  mani  bagnate  con  acqua,  e  fatele 
cuocere  in  un  buon  restoran  ,  o  altro  brodo 
poco  colorito  5  giusto  di  sale ,  e  servite  •  Con 
queste  Cliénedel  si  guarniscono  ancora  ogni  sor¬ 
ta  di  Terrina  alla  Tedesca  di  Carne  ,  e  d’Erbe  ec* 
Zuppa  dì  Paladine  di  Riso  alli  Cavoli  • 

Fate  delle  Ruladine  di  cavoli  Bolognesi  ri* 
piene  di  riso,  come  sono  descritte  nel  Tom,  IV* 
Cap.  11.  ,  accomodatele  nella  zuppiera  ,  e  ver¬ 
sateci  sopra  un  buon  restoran  ,  o  altro  brodo 
buono  poco  colorito  ,  e  giusto  di  sale  • 
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Zuppa  Crines  alla  Tedesca  . 

Prendete  spaiaci  ,  bieca  ,  borragine  ,  capa¬ 
te  ,  lavate  ,  ed  asciugate  in  un  panno  queste 
erbe  ,  tritatele  fine  ,  passatele  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  ed  lina 
fetta  di  prosciutto  ,  sbrustateci  quindi  un  piz¬ 
zico  di  tarma  ,  bagnate  con  brodo  bianco  buo¬ 
no  ;  late  cuocere  come  una  zuppa  d’erbe  .  Nel  fi¬ 
ne  ci  potete  aggiungere  acetosa  ,  e  cerfoglio  tri¬ 
to  .  Nei  momento  di  servire  levate  il  prosciutto, 
e  legate  con  una  liason  di  sette  o  otto  rossi  d’uo- 
va  .tresche  ,  che  sia  giusta  di  sale  .  In  questa 
zuppa  alcuni  vi  mettono  de’  dadiui  di  mollica 
di  pane  fritti  ,  altri  degli  uovi  spersi ,  ed  al¬ 
tri  un  Bagno  maria  tagliato  a  mostaccioletti  « 
(Questo  forse  è  il  miglior  modo  di  servirla  .  Il 
Bagno  maria  vedetelo  pag.  54. 

Zuppa  di  Riso  ,  ad  ogni  sorta  d'  Erba  . 

Oltrecché  il  riso  si  serve  ad  02111  sorta  di  pu¬ 
rè  ,  si  serve  anche  ad  ogni  sorte  d’  erbe  ,  ma  que¬ 
ste  devono  essere  tagliate  in  filetti ,  o  dadini ,  co¬ 
me  per  esempio  ,  torselli ,  rape  ,  sederi ,  cavoli  , 
virzi  ec.  si  serve  anche  con  i  piselli .  Il  riso  è  un 
prodotto  di  un  grand’  uso  nella  cucina  ,  ed  è  buo¬ 
no  in  ogni  maniera  ,  allorché  é  ben  preparato  , 
come  si  dirà  in  appresso  .  L’  erbe  suddetto  si  cuo¬ 
ciono  passandole  con  un  pezzetto  di  butirro  hi 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco»  e  si  bagnano  con  sua* 
ge,  o  altro  brodo  »  poscia  si  uniscono  al  riso  prima 
della  sua  totale  cottura  ,  oppure  s’imbianchiscono 
all’acqua  bollente  ,  e  si  pongono  a  cuocere  unita¬ 
mente  al  riso ,  Li  cavoli  virzi  dopo  imbianchiti  >  si 
tagliano  minuti ,  si  spremono  ,  e  si  cuociono  a  par¬ 
te  ,  con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  pezzo  di  carne 
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rosolata  del  sugo  se  l’avrete  ,  suage ,  o  altro  bro¬ 
do  buono  alquanto  colorito ,  fateli  cuocere  a  fuo- 
co  lento.  Quando  saranno  cotti  levate  la  carne  ,  e 
51  prosciutto  ,  osservate  che  siano  giusti  di  sale  , 
uniteli  al  riso  cotto  al  suo  punto  ,  digrassate  la 
zuppa  ,  e  servitela  . 

Zuppa  di  Semmolella  passata  . 

Fate  cuocere  la  semmolella  con  suage  »  o  al¬ 
tro  brodo  buono»  bisogna  però  metterla  nel  bro¬ 
do  quando  bolle  »  che  non  venga  troppo  denza  ,  o 
grumelosa,  fatela  cuocere  un’ora,  e  mezza  dolce¬ 
mente  »  poscia  passatela  pel  setaccio  ,  o  stamina  ; 
allorché  sarete  vicino  a  servire  legatela  con  rossi 
il’  uova  fresche  ,  e  parmigiano  grattato  ,  che  sia 
giusta  di  sale  ,  e  non  molto  denza  . 

Zuppa  al  Bagno  maria  , 

Prendete  del  consomé  freddo  ,  o  altro  bro¬ 
do  buono  bianco  ,  uova  fresche»  parmigiano  grat* 
tato  ,  sale  ,  cannella  fina  ,  passate  ii  tutto  al  setac¬ 
cio  ,  in  quella  quantità  ,  che  credete  sufficiente  , 
sì  per  la  zuppa  ,  che  per  stringere  la  composizio¬ 
ne,  versate  in  una  stampa  di  rame,  o  anima  d’ar¬ 
gento  di  terrina,  unta  di  butirro  ,  fate  cuocere  al 
baglio  maria,  ed  allorché  averà  quagliato  ,  e  che 
sarete  al  momento  di  servire  ,  tagliate  con  un 
cucchiaio  dei  pezzi  della  composizione  suddet¬ 
ta  »  poneteli  nella  terrina ,  aggiungeteci  del  bion¬ 
do  di  mongana  ,  o  a!tro  brodo  chiarificato  ,  e  al¬ 
quanto  colorito  ,  bollente  ,  giusto  di  sale  ,  e  ser¬ 
vitela  •  Potete  rivoltare  il  Bagno  maria  sopra 
un  coperchio  ,  tagliarlo  a  mostaccioli  ,  o  qua¬ 
dretti  ,  e  servirlo  nella  stessa  maniera . 
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Zuppa  alle  Croste  di  Pane  gratinate . 
Prendete  quattro  piccioli  pani ,  rapategli  la 
superficie  ,  tagliateli  in  mezzo  per  traverso  ,  leva¬ 
tegli  la  mollica  ,  e  fate  disseccare  le  croste,  poscia 
Lagnatele  nel  grasso  della  marmitta  ove  sia  pollo, 
vitella  ec. ,  ritiratele  subito  fuori ,  conditele  con 
un  poco  di  sale  fino  ,  mettetele  sopra  un  piatto 
nel  forno ,  e  bagnatele  di  tempo  in  tempo  col 
grasso  della  stessa  marmitta  finché  saranno  croc¬ 
canti  .  Alcuni  le  pongono  sulla  gratella  ,  ma  mol¬ 
ti  preferiscono  il  forno .  Abbiate  delle  croste  dì 
pane  disseccate  al  forno  ,  mettetele  in  una  Giatta 
d’argento  con  brodo  buono,  fatele  mittonare 
dolcemente  sopra  il  fuoco  ,  fintantoché  formi  un 
bel  gratino  nel  fondo  della  Giatta  ,  e  servitele  col- 
le  croste  sopra  ,  il  buco  al  di  sotto  ,  e  un  buon 
brodo  chiaro  a  parte  .  Questa  é  La  base  di  tutte  le 
zuppe  alle  croste  sia  al  culi  di  Gamberi,  al  culi  al¬ 
la  Rena,  a  qualunque  Purè  ,  Biondo  di  Mongana, 
Tartufi  ,  Prugnoli ,  ec. 

Zuppa  di  Sauté  agli  Z)ovi  freschi . 
Allorché  sarete  pronto  a  servire  una  zuppa 
di  sante  ;  abbiate  sei  uova  fresche  sperse  all’  ac¬ 
qua  ,  o  brodo ,  le  quali  metterete  sopra  la  zuppa. 
Tali  zuppe  si  servono  ordinariamente  la  sera  in 
occasione  di  cena  ,  e  molte  volte  le  uova  si  pon¬ 
gono  sopra  le  zuppe  di  brodo  bianco,  come  di 
Piccione  ,  di  Pollanca  ec.  ovvero  colorito  senz’ 
erbe  ,  avendo  attenzione  che  il  brodo  sia  chiaro  , 
e  giusto  di  sale  .  ' 

Zuppa  di  Pane  grattato  . 

Fate  bollire  il  suàge  ,  o  altro  brodo  buono 
in  una  picciola  marmitta  j  poneteci  del  pane  grat1 
tato  ben  fino  ,  e  passato  per  il  passabrodo  ;  fatelo 
Tom.h  h  cuo- 
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cuocere  a  fuoco  lento  .  Quando  sarà  cotto  ,  fate 
una  liason  di  qualcne  rosso  d’uovo  fresco  ■>  e  un 
poco  di  parmigiano  grattato ,  legateci  la  zuppa 
eoe  sia  bollente  ,  giusta  di  sale  ,  e  servitela  non 
molto  densa  . 

'  Zuppa  di  Orzo  di  Germania . 

Pulite  ,  e  lavate  bene  l’orzo  di  Germania  , 
imbianchitelo  un  momento  all’acqua  bollente, 
scolatelo  ,  ponetelo  in  una  picciola  marmitta  con 
metà  consumè  ,  ovvero  altro  brodo  bianco  di  so4- 
stanza,  e  metà  brodo  generale  ,  un  pezzo  di  man¬ 
zo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  ,  oppure  una  per¬ 
nice  vecchia,  o  una  gallina,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  imbianchito  all’acqua  bollente  ,  poco  sale  ;  fa¬ 
telo  bollire  dolcemente  tre  ore  .  Quando  sarà  cot¬ 
to  levate  la  carne  ,  il  prosciutto  ,  che  sia  giusto 
di  sale  ,  e  non  tanto  denso  ,  metteteci  tanto  sugo 
di  vitella  ,  quanto  possa  prendere  il  brodo  un  bel 
color  d’oro  ,  digrassatelo  ,  e  servitelo  . 

Z  tppa  di  Paste  fine  . 

Prendete  delle  paste  fine  di  Puglia  ,  osserva¬ 
te  se  sono  pulite  ,  imbianchitele  un  momento  all’ 
acqua  bollente  ,  scolatele  subito  ,  e  ponetele  nel 
suage  bollente  ,  o  altro  brodo  poco  colorito  ;  fa¬ 
tele  cuocere  dolcemente,  quando  saranno  cotte, 
servitele  un  poco  brodose  ,  e  giuste  di  sale  ,  con 
un  tondino  di  parmigiano  grattato  • 

Zuppa  di  Piselli  fini . 

Passate  li  piselli  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  abbondante 
di  aneto  ,  mia  cipolletta  con  due  garofani ,  poco 
sale  ;  quando  saranno  un  poco  passati ,  bagnateli 
con  suage  ,  o  altro  brodo  buono  alquanto  colori¬ 
to  ; 
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to  ;  fateli  cuocere  a  fuoco  lento .  Essendo  cotti ,  e 
di  buon  gusto,  digrassateli,  levate  il  mazzetto,  e  il 
prosciutto ,  mittonate  le  croste  di  parie ,  ponetele 
nella  Terrina,  versateci  sopra  li  piselli ,  giusti  di 
sale  »  e  il  brodo  di  bel  colore  • 

Zuppa  alla  Rena  bionda, 

Mittonate  le  croste  di  pane  per  la  zuppa  co» 
.stinge  ,  o  altro  brodo  colorito  .  Abbiate  del  petti» 
di  pollo  arrosto  ,  pestatelo  nel  moftajo  ,  aggiun¬ 
geteci  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  sugo  ,  tre 
rossi  dTtòVa  tosti,  stemperate  con  suage,  o  altro 
brodo  buono  colorito  ;  ponete  il  tutto  in  una  caz¬ 
zatola  ,  mettetela  sul  fuoco  ,  quando  sarà  ben 
calda ,  passatela  per  la  stamina ,  che  sia  bionda  ,  e 
giusta  di  sàie  .  Nel  momento  di  servire  scalda¬ 
tela  ai  Bagrio  maria  ,  oppure  siti  fuoco  movendola 
sempre  senza  bollere  .  Versatela  sopra  le  croste 
mittonate  ,  o  dadini  di  pane  fritti  nel  butirro  »  e 
che  sia  sufficienternente  legata  . 

Zuppa  di  Luperi  ,  0  siano  Luppoli  , 
Prendete  delle  puritarelle  di  luperi,  che  sia¬ 
no  tenere  ,  lavatele  bene  a  molte  acque  ,  im¬ 
bianchitele  un  momento  all’acqua  bollente  ,  pas¬ 
satele  alla  fresca  ,  formatene  tanti  mazzetti  ben 
spremuti ,  è  tutti  eguali ,  legateli  ,  e  poneteli 
in  una  picciola  marmitta  cori  un  pezzo  di  man¬ 
zo  rosolato  del  sugcr  se  Io  avete  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  i  una  cipolla  con  due  garofani ,  pf' 
co  sale  ,  bagnateli  con  strage  ,  o  altro  brodo 
buono  alquanto  colorito  ,  fateli  cuocere  lenta¬ 
mente  .  Allorché  la  carne  avrà  dato  sufficien¬ 
te  sapore  ,  e  che  i  lupeYi  siano  cotti ,  levate¬ 
la  ,  unita  al  prosciutto  ,  e  cipolla  ,  digrassateli  ; 
.abbiate  delle  croste  di  parie  mittonate  >  ponetele 

h  a  nel» 


libila  Terrina,  accomodateci  sopra  i  mazzetti 
di  Inperì  ben  disposti  ,  versateci  sopra  ii  loro 
brodo  ,  che  sia  giusto  di  sale  ,  e  serviteli  .  Si 
tanno  ancora  Brodettati  con  rossi  d’  uova  tre¬ 
sche  ,  e  parmigiano  grattato  ;  ma  allora  si  trita¬ 
no  un  poco  dopo  allessati,  si  cuociono  egualmen¬ 
te  ,  e  si  brodettano  nel  momento  di  servire  . 
Zuppa  di  Sparagi . 

Prendete  delle  punte  di  sparagi  gentili,  o 
di  campagna ,  allessateli  un  momento  ,  forma¬ 
tene  dei  mazzetti  legati ,  e  tagliati  sin  dove  giun¬ 
ge  il  tenero  ;  poneteli  a  cuocere  con  un  buon 
brodo  di  sostanza  alquanto  colorito,  o  suage, 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani  ,  poco  sale  .  Quando  saranno  cotti,  mitto- 
nate  le  croste  ,  ponetele  nella  Terrina  ,  accomo¬ 
dateci  sopra  i  mazzetti  ben  disposti ,  versateci  il 
loro  brodo  ,  giusto  di  sale  ,  e  serviteli .  Si  possono 
Brodettare  come  i  luperi  ,  ma  in  tal  caso  bi¬ 
sogna  tagliarli  a  guisa  di  piccioli  piselli  • 

Zuppa  di  Brodetto  . 

Ponete  le  croste  mittonate  con  brodo  buo¬ 
no  bianco  nella  Terrina  giuste  di  sale  .  Prende¬ 
te  una  cazzarola  ,  metteteci  sette  ,  o  otto  rossi 
d’uova  più  ,  o  meno  ,  secondo  la  quantità  delia 
zuppa  ,  e  parmigiano  grattato  ,  stemperate  con 
brodo  bianco  di  sostanza  bollente  ,  stringete  so¬ 
pra  il  fuoco  come  se  fosse  una  crema  ,  nell’at¬ 
to  di  servire  aggiungeteci  sugo  di  limone  ,  o 
di  agresto ,  e  versate  sopra  le  croste  ,  che  sia 
di  buon  gusto  ,  e  giusta  disale. 

Zuppa  di  Puntarelle  di  Cicorie  . 

Prendete  delle  puntarelle  di  cicoria  ,  che 
siano  tenere,  capatele,  lavatele  bene ,  e  alles¬ 
sate- 
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satele  un  momento  all’  acqua  bollente  ,  passa¬ 
tele  alla  fresca,  e  spremetele  bene.  Prendete 
una  picciola  marmitta,  poneteci  del  buon  brodo, 
un  poco  di  lardo  rapato ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
un  pezzo  di  ventresca  ,  fatelo  bollire  un  ora  a 
fuoco  lento  ,  poscia  passatelo  al  setaccio  fino  , 
rimettetelo  nella  sua  marmitta  col  prosciutto  , 
e  ventresca,  ponetelo  sopra  il  fuoco  ,  allorché 
bolle  di  nuovo  ,  metteteci  le  puntarelle  di  cico¬ 
ria  ,  fatele  cuocere  a  fuoco  allegro  ,  "avendo 
attenzione  che  non  passino  di  cintura  ,  che  re¬ 
stino  verdi ,  e  poco  brodose  ,  digrassatele  ,  che 
siano  giuste  di  sale  ,  e  servitele . 

Zuppa  di  Zucchette  . 

Prendete  delle  picciole  zucchette,  raschia¬ 
tele  ,  e  tagliatele  in  dadini  ;  ponete  in  una  cazza- 
rola  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  cipolletta  e  petrosemolo  trito,  p:  ssate  un  po¬ 
co  sopra  il  fuoco  ,  poneteci  dentro  le  zucchette  , 
con  poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  fatelo  cuoce¬ 
re  a  fuoco  allegro  acciò  consumino  la  loro  acqua, 
bagnatele  con  brodo  di  sostanza  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotte  ,  e  nell’atto  di  servire  ,  levate  il  pro¬ 
sciutto  ,  e  legatele  con  una  liason  di  qualche  ros¬ 
so  d’  uovo  fresco  ,  e  parmigiano  grattato  . 

Zuppa  Russa  di  Ortica . 

I  Russi  amano  molto  questa  zuppa  ,  e  se 
ne  fa  un  grand’  uso  sulle  Tavole  de’  Grandi  in 
Pietroburgo .  Per  farla  abbiate  delle  cimarel- 
le  ,  e  foglie  tenere  d’ortica  ,  che  sia  fresca, 
lavatela  bene ,  e  allessatela  un  momento  all’ac¬ 
qua  bollente  ,  passatela  alla  fresca  ,  spremete¬ 
la  ,  e  tritatela  un  poco  .  Passate  sopra  il  fuoco  un 
poco  di  cipolla  trita,  con  un  pezzo  di  butirro  , 
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quindi  metteteci  I’  ortica  ,  e  seguitare  a  passar¬ 
la  ,  sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  buon  brodo  bianco  ,  dove  siavi  stato  cotto  un 
cappone  ,  o  una  bella  pollanca  ,  tagliata  in  pezzi  « 
Fate  cuocere  dolcemente  giusto  di  sale  *  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  legate  la  zuppa  con  otto  rossi 
d’  uova  freschi ,  stemperati  con  fiore  di  latte  , 
versatela  nella  terrina,  aggiungeteci  li  pezzi  di 
pollo  ,  e  otto  mezzi  uovi  duri  falsiti  ,  dorati ,  pa¬ 
nati  t  e  fritti  nel  butirro  .  Le  uova  ripiene  fritte 
vedetele  nel  Tom.  IP*  Capali.  Sarebbe  bene  se  alla 
liason  de’rossi  d’uovo,  e  fiore  di  latte  si  unisse  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  »  Se  nella  zuppa  di 
Superi  brodettata ,  di  sparagi,  e  in  questa  qui , 
volete  metterci  dei  dadini  di  pane  fritti  nel  bu¬ 
tirro  ,  o  croste  mittonate  ,  ciò  dipenderà  dalla 
quantità  dell’  erbe  ,  e  della  zuppa .  Si  avverte 
però  ,  che  in  questa  di  ortica ,  mettendoci  il  pane 
non  vi  si  aggiunge  né  pollo  ,  nè  uova  ripiene  - 
Zuppa  di  Cicoria . 

Prendete  della  cicoria  di  campagna  tenera, 
e  fresca  ,  capatela  ,  lavatela ,  e  imbianchitela 
un  poco  allr  acqua  bollente  ,  passatela  alla  fresca  , 
spremetela  bene  .  Fate  un  brodo  come  quello 
delle  puntarelle  di  cicoria ,  poneteci  dentro  le 
cicorie  quando  bolle  ?  fatele  cuocere  a  fuoco  al¬ 
legro  giuste  di  sale  ,  che  sia  bella  verde  ,  e  non 
passata  di  cottura  ,  digrassatela  ,  e  servitela  eoa 
poco  brodo . 

Zuppa  dì  Farina  di  Riso  * 

Fate  bollire  del  buon  brodo  di  sostanza  bian» 
co  ,  metteteci  dentro  della  farina  di  riso  ,  avendo 
attenzione ,  che  non  venga  grumellosa  ,  né  trop-* 
pò  densa,  nè  troppo  brodosa  >  fatela  cuocere  a 

fuo- 
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fuoco  lento  giusta  di  sale ,  allorché  sarete  per 
servire  ,  passatela  per  la  stamina  ,  o  per  il  setac¬ 
cio  ,  legatela  con  rossi  cT  uova  fresche?  e  parmi¬ 
giano  grattato  . 

Zuppa  dì  Finocchietti . 

Mondate,  e  lavate  bene,  il  più  biancone  tene¬ 
ro  citi  finocchietti  di  campagna  »  allessateli  all’ ac¬ 
qua  bollente  ,  passateli  alla  fresca  ,  spremeteli 
bene  ,  poneteli  in  una  picciola  marmitta  con  un 
pezzo  di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani  ;  bagnateli  con  sunge  ,  o  altro  brodo  buo¬ 
no  colorito;  fateli  cuocere  dolcemente  .  Allor¬ 
ché  saranno  cotti,  levate  la  carne  ?  il  prosciut¬ 
to  ,  la  cipolla  ,  digrassateli  ,  che  siano  giusti  di  sa¬ 
le  ,  e  serviteli  sopra  le  croste  di  già  mittonate  « 
Zuppa  di  Cavoli  Fiori  . 

Capate  i  cavoli  fiori  in  piccole  cimette  , 
allessatele  un  momento  all’  acqua  bollente  ,  e 
passatele  alla  fresca  ,  scolatele  bene  ,  mettetele 
in  una  picciola  marmitta  con  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un  pez¬ 
zo  di  butirro,  poco  sale  ?  bagnatele  col  conso- 
mè  ,  o  altro  brodo  bianco  *  quanto  restino  co¬ 
perte  ;  fatele  cuocere  a  fuoco  allegro  ,  avendo 
attenzione  che  non  passino  di  cottura  .  Mittonate 
le  croste  con  buon  brodo  colorilo  ,  o  suage  ,  giu¬ 
sto  di  sale  ?  ponetele  nella  Terrina,  accomodate¬ 
ci  sopra  le  cimette  di  cavolo  fiore  bene  scolate, 
e  versateci  un  buon  brodo  alquanto  colorito  ,  che 
terrete  pronto  ,  bollente  »  giusto  di  sale  ,  ben  di¬ 
grassato  .  Se  ci  volete  porre  qualche  uovo  fresco 
sperso  nell*  acqua  ciò  dipenderà  dall’  arbitro  • 
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Zuppa  di  Rìso  passato  • 

Fate  cuocere  il  riso  con  buon  brodo  bianco., 
oppure  colorito  ;  allorché  sarà  molto  cotto  ,  e 
giusto  di  sale  ,  passatelo  per  il  setaccio  »  o  stami- 
na,  osservate  che  non  sia  molto  denso,  e  nel 
momento  di  servire  legatelo  con  qualche  rosso 
d’  novo  fresco  ,  e  parmigiano  grattato  .  Bisogna 
avere  attenzione  ,  che  tutte  le  zuppe  legate  ili 
tal  guisa  ,  li  rossi  d*  uovi  stemperati  con  un  poco- 
di  brodo  ,  e  parmigiano  grattato  ,  si  devono  por¬ 
re  nella  zuppa  allorché  bolle  ,  acciò  gli  uovi  cuo 
cino  subito  ,  e  leghino  il  brodo  .  Tali  zuppe  non 
debbono  essere  molto  dense  • 

Zuppa  di  Broccoli . 

Questa  è  una  zuppa  che  prescindendo  da 
Napoli ,  e  suo  Regno  ,  in  altre  parti  d’ Italia 
non  se  ne  fa  uso ,  non  trovandovi  i  broccoli  di 
quella  natura  .  Ma  qualora  ciò  si  voglia  fare  con 
3  broccoli  Romani ,  questa  si  potrà  eseguire  esat¬ 
tamente  come  la  zuppa  sopraccennata  di  cavoli 
fiori .  Per  quella  poi  de’  broccoli  di  Napoli ,  si 
fa  un  brodo  come  quello  della  cicoria  ,  si  ca¬ 
pano  propriamente  i  broccoli ,  e  senza  allessar¬ 
li  ,  allorché  bolle  vi  si  pongono  dentro  poco  pri¬ 
ma  di  servire  ,  avvertendo  che  restino  verdi ,  e 
poco  cotti  ,  facendoli  bollire  a  fuoco  allegro  ,  e 
giusti  di  sale .  Quando  si  servono  si  leva  il  pro¬ 
sciutto  ,  e  la  ventresca»  e  si  digrassano  bene. 

Zuppa  di  ogni  sorte  d 1  Erbe  alla  apolitanà  . 

Le  vicinanze  di  Napoli  sono  sì  amene  ,  e  si 
ben  coltivate  ,  che  reca  non  picciolo  piacere  a 
chiunque  il  vederle  ,  e  tutte  le  erbe  »  che  produ¬ 
cono  hanno  un  sapore  dolcissimo ,  motivo  per  cui 
I  Napoletani  non  le  allessano  mai  per  farne  delle 
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minestre,  eccettuatene  la  cicoria,  li  cardi,  e 
qualche  altra  specie.  E  vero  peraltro  che  nelle 
cucine  de*  Grandi  si  servono  delle  zuppe  di  erbe 
allessate,  e  accomodate  in  mazzetti,  o  in  altra 
guisa  ;  ma  la  vera  maniera  ,  e  la  più  saporita  è 
quella  di  metterle  nel  buon  brodo  crude  ,  o  so¬ 
le  ,  ovvero  mescolate  diverse  insieme  .  E’  certo  , 
che  non  avrà  la  zuppa  quella  semitria  nella  Ter¬ 
rina  che  sì  desidera  ;  ma  questa  verrà  ricompen¬ 
sata  dal  buon  sapore  ,  e  buon  gusto  delle  erbe  , 
che  si  faranno  cuocere  in  un  brodo  come  si  è  de- 
scritto  all’  articolo  della  cicoria .  Ognuno  peraltro 
potrà  prepararle  come  più  gli  aggrada  .  Oltre- 
diciò  vi  si  possono  mettere  a  cuocere  delle  sal- 
ciccie,  del  salame,  de’  cerrisse  ,  specie  di  salamet- 
li ,  e  servirle  con  sopra  le  salciccie  spaccate  nel 
mezzo  e  levate  la  pelle  »  il  salame  tagliato  in  fet¬ 
te  e  levata  la  pelle  ,  ed  in  fine  la  ventresca  ,  o  il 
prosciutto  tagliato  egualmente  in  fette  .  Si  uni¬ 
scono  perfettamente  broccolilli  ed  esearola  *  cioè 
indivia  larga .  Cappucci  e  torzelle .  Si  pone  a 
cuocere  prima  Tescarola  ,  ed  a  più  di  mezza  cot¬ 
tura  si  mettono  li  broccolilli .  Li  cappucci  j  o 
virzi ,  si  mettono  a  cuocere  unitamente  alle  tor- 
zelle  .  Queste  minestre  in  Napoli  sono  molto  in 
uso  ,  anche  sulle  tavole  de’  Grandi  . 

Zuppa  di  Eredetto  al  Culi  di  Pomidoro  . 

Mittonate  le  croste  di  pane,  con  buon  bro¬ 
do  colorito,  o  suage  giusto  di  sale,  e  ponetele 
nella  Terrina  *  Abbiate  una  picciola  marmitta  , 
poneteci  metà  culi  di  pomidoro  ,  e  metà  sua¬ 
ge  ,  o  altro  brodo  buono  ,  otto  o  dieci  rossi 
d’  uova  fresche  ,  secondo  la  quantità  della  zup¬ 
pa  ;  fate  stringere  sopra  il  fpoco  ,  a  guisa  di 

una 


jt pitto 

una  crema  ,  giusto  di  sale  ,  e  versatelo  sopra  le 
croste  mittonate  nel  momento  di  servire  . 

Delle  Salse  • 

Osservazione  sulle  Salse . 

Non  vorrei,  che  un  apparalo  di  tanti  bro¬ 
di  ,  zuppe ,  salse  ,  e  nomi  ignoti  spaventassero 
1’  onesto  cittadino  ,  e  gli  facesse  supporre  essere 
quest’  opera  inutile  per  lui  •  No  ?  Sarebbe  que¬ 
sto  un  mal’  inteso  supposto  ,  mentre  dovendo  es¬ 
sa  servire  sì  per  il  grande  ,  e  magnifico  ,  che 
per  il  semplice  ,  e  mediocre  ,  ho  dovuto  prin¬ 
cipiare  con  quei  fondamenti  ,  che  portono  seco 
le  regole  dell’arte  ,  per  poi  insensibilmente  ca¬ 
lare  al  fine  che  mi  sono  proposto  ,  volendo  as¬ 
solutamente  che  possa  apportare  profitto  a  chiun¬ 
que  ne  sia  provveduto  .  Questi  miei  principi 
economici  verranno  maggiormente  spiegati  nel 
Dipartimento  del  Maestro  dì  Casa  7om.  II.  Onde 
non  dee  recar  maraviglia  se  nella  maggior  parte 
delle  salse  vi  bisogna  qualche  poco  di  vino  di 
Sciampagna  ,  essendo  questo  un  condimento  » 
che  ognuno  ,  che  sappia  alquanto  la  professione 
nonio  deve  ignorare  ,  imperocché  1’  anima  delle 
salse  é  il  vino  bianco  ,  e  specialmente  lo  Sciam¬ 
pagna  .  Ciò  nonostante  chi  non  lo  avesse  ,  o 
non  potesse  farne  tal  uso  ,  potrà  in  tal  caso  ser¬ 
virsi  del  vino  bianco  ordinario  ,  ma  che  non  sia 
dolce.  In  quanta  poi  alli  brodi,  che  vengono 
indicati ,  questi  qualunque  siano  ,  basta  che  ab¬ 
biano  corpo  ,  e  sostanza  ,  tanto  bianchi ,  che  co¬ 
loriti  .  Riguardo  poi  alla  carne  ,  che  viene  pre¬ 
seli  tt*  anche  di  questa  se  uè  può  mettere  me¬ 
no  » 
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no  ,  oppure  niente  ,  basta  soltanto  porvi  qualche 
ciaclino  eli  prosciutto  ;  ma  tale  difficoltà  potrà 
accadere  in  un  ordinario  molto  ristretto  ,  e  re¬ 
golato  ,  poiché  in  occasione  di  un  buon  ordina¬ 
rio  ,  o  di  pranzo  straordinario  ,  non  mancano 
mai  de’  retagli  di  mangana*  o  vitella  per  uso  del¬ 
le  salse  .  Del  rimanente  sono  tutte  eli  semplice 
composizione  .  Per  un  Ordinario  peraltro  limita¬ 
to  si  può  far  liso  del  sugo  di  manzo  ,  del  culi  ros¬ 
so  ordinario,  e  di  quello  bianco  ordinario ,  ed 
avere  soltanto  un  poco  di  brodo  chiaro  per  le 
Zuppe  ,  Salse  ,  ec. 

Salsa  alla  SpagnnoU . 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  dadini  di  mon¬ 
golia  ,  e  di  prosciutto  ,  qualche  scalogna  sana  , 
uno  ,  o  due  spicchi  d’ aglio  ,  due  garofani ,  un 
poco  di  olio  buono  .  Passate  sopra  il  fuoco , 
quando  principia  a  rosolare  ,  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vi¬ 
no  bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo ,  e  ba¬ 
gnate  col  culi  di  mangana  ,  o  altro  culi  la  quan¬ 
tità  ,  che  ne  avete  di  bisogno  ,  fate  bollire  dol¬ 
cemente  un  quarto  il’  ora  ,  digrassate  ,  passate  al 
setaccio  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  • 

Salsa  air  Italiana  rossa  . 

Mettete  in  una  cazzarola  dei  dadini  di  mon- 
gana ,  e  prosciutto  ,  scalogne,  e  petrosemolo  tri¬ 
to  ,  uno  o  due  spicchi  d*  aglio  ,  due  garofani, 
un  poco  il’  olio  buono  ?  passate  un  momento 
sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino  bianco ,  fa¬ 
telo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  con  metà  cu¬ 
li ,  e  metà  Restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  , 
che  bolla  come  sopra  >  digrassate  ,  passate  al  pas¬ 
sabrodo  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 
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Salsa  air  Italiana  bianca  , 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  (ladini  di  prò* 
sdutto ,  di  vitella  imbianchita  ,  un  tartufo  in 
fette,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  scalogne,  due 
garofani,  una  radica  di  petrosemolo  ,  una  ci¬ 
polletta  ,  un  quarto  di  foglia  di  alloro  ,  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  passate  sopra  il  fuoco  ;  quando 
principia  ad  asciugarsi  ,  aggiungeteci  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  ,  fatelo  asciugare  di  nuovo  ,  metteteci 
un  poco  di  farina  ,  bagnate  col  consomè  ,  o  altro 
brodo  bianco  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  due  fet¬ 
te  di  limone  senza  scorza  .  Fate  bollire  a  pic¬ 
ciolo  fuoco  ,  digrassate  ,  e  passate  al  setaccio  • 

Salsa  all'  Italiana  chiara . 

Questa  si  fa  come  l’ Italiana  rossa  >  alla  ri* 
serva,  che  si  bagna  col  biondo  di  mongana  , 
o  altro  brodo  chiaro  colorito  .  Si  passa  egual¬ 
mente  al  passabrodo  ,  e  si  serve  con  sugo  di  li¬ 
mone  . 

Salsa  alla  Jfomparcglie . 

Fate  sudare  in  una  picciola  cazzarola  con 
un  poco  di  butirro  ,  un  pezzetto  di  prosciutto  , 
tritatelo  fino  ,  unito  a  un  poco  di  petto  di  pol¬ 
lo  arrosto  ,  un  cedrioletto  sotto  aceto  ,  un  ali¬ 
ce  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  un  rosso  d’  uovo 
tosto  ,  il  tutto  trito  separatamente  ,  mettete  in 
una  picciola  cazzarola  con  un  poco  di  pepe 
schiacciato  ,  biondo  di  mondana  ,  o  altro  brodo 
colorito  ,  fate  bollire  un  momento  ,  e  servite  con 
sugo  di  limone . 

Salsa  alla  TVrz ternoese  . 

Mettete  in  una  cazzarola  due  fette  di  pro¬ 
sciutto  ,  uno  spicchio  d*  aglio  ,  due  garofani  r 
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mezza  foglia  di  alloro  ,  qualche  fetta  di  cipol¬ 
la  ,  di  carota  ,  di  pane  ,  di  radica  di  petrosemo- 
io  ,  un  poco  d’  olio  ,  passate  sopra  il  fuoco , 
quando  principierà  a  prender  un  color  d’  oro 
bagnate  con  un  poco  di  restoran  >  o  altro  bro¬ 
do  colorito  ,  mezzo  bicchiere  d’  aceto  eli  Dra¬ 
goncello  consumato  per  metà  »  altrettanto  cu¬ 
li  ,  fate  bollire  la  salsa  un  ora  a  picciolo  fuo¬ 
co  ,  digrassatela  ,  passatela  al  setaccio  ,  e  servite* 
ìa  per  una  salsa  piccante  . 

Salsa  al  Salmi  . 

Ponete  in  una  cazzarola  sette  ,  o  otto  sca¬ 
logne  >  qualche  dadino  di  prosciutto,  e  di  vi¬ 
tella,  un  mazzetto  d’erbe,  uno  spicchio  d’a¬ 
glio  ,  un  pezzetto  di  butirro  ,  passate  sul  fuoco  , 
quando  avrà  preso  un  poco  colore  ,  bagnate  con 
una  bottiglia  di  vino  rosso  fatto  bollire  ,  e  con¬ 
sumare  per  metà  ,  aggiungeteci  qualche  picciola 
crosta  di  pane  fritta  nel  butirro  ,  o  un  poco  di 
culi  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  zeste  di  aran¬ 
cio  ,  fate  bollire  un’ora  ,  digrassate  bene  ,  e  pas¬ 
sate  al  setaccio  .  Abbiate  delle  carcasse  di  bec¬ 
caccia  ,  o  di  pernice  »  o  di  starna  pestate  nel 
mortaio  ,  mettetele  nel  salmi  »  mescolate  ,  e 
passate  alla  stamina  ,  che  sia  denso  una  cosa 
giusta  •  Alcuni  passano  una  sol  volta  tutto  in¬ 
sieme  * 

Salsa  alla  Ravipotta  . 

Passate  in  una  picciola  cazzarola  sopra  il 
fuoco  una  scalogna  trita  con  un  poco  di  bu¬ 
tirro,  quando  sarà  color  d’ oro  bagnate  con  un 
poco  d’  Italiana  bianca  ,  ovvero  metteteci  un 
poco  di  farina  ,  e  il  fondo  della  coltura  del 
pollo  del  quale  volete  servire  la  salsa ,  una  fetta 
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di  limone  senza  scorza ,  fate  bollire  dolcemen¬ 
te  *  Abbiate  petrosemolo  ,  cerfoglio  ,  pimpinel¬ 
la  ,  dragoncello  ,  ruchetta  ,  foglie  di  finocchio 
domestico  ,  sivette  ,  crescione  ;  il  tutto  a  pro¬ 
porzione  ,  tritate  ,  imbianchite  all*  acqua  bollen¬ 
te  ,  e  spremete  bene  ,  levate  la  fetta  di  limone 
dalla  salsa  ,  digrassatela  ,  e  poneteci  dentro 
V  erbe  suddette  ,  una  picciola  punta  d*  aglio  , 
un  poco  di  pepe  schiacciato  ,  e  servitela  con 
sugo  di  limone  * 

Salsa  alla  Ravigotta  chiara  . 

Prendete  una  picciola  cazza rola ,  poneteci 
la  quantità  del  brodo  freddo  colorito  ,  che  avete 
di  bisogno  per  la  salsa  ,  metteteci  dentro  Ter* 
be  di  sopra  descritte  senza  imbianchirle  ,  nè  tri¬ 
tarle  ,  un  poco  di  aceto  ,  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  un  garofano  ,  una  fetta  di  limone  senza 
scorza  ,  un  poco  di  uovo  sbattuto  ;  ponete  sul 
fuoco  •  Quando  vuol  principiare  a  bollire  ,  ti¬ 
rate  indietro ,  e  coprite  la  cazzarola ,  lasciate¬ 
la  alquanto  riposare  »  passatela  alla  salvietta, 
e  servitela  chiara  come  un’  aspic . 

Salsa  all ’  /Irido  * 

Pestate  nel  mortalo  due  ,  o  tre  rossi  d’ uo¬ 
va  tosti ,  e  due  alici ,  mettetele  in  una  picciola 
cazzarola  ,  con  mezzo  bicchiere  d*  aceto  consu¬ 
mato  per  metà  ,  qualche  cappero  intiero  ,  sale  > 
pepe  fino ,  noce  moscata ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  ,  un  poco  di  brodo  ; 
fatela  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servitela . 

Salsa  alla  Ramolada . 

Tagliate  una  cipolla  in  fette  ,  mettetela  in 
una  picciola  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
d’ olio  *  quando  principia  a  prendere  colore  ,  ag- 
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giungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di 
nuovo  ,  bagnate  con  culi ,  o  biondo  di  mongana  , 
o  altro  brodo  buono  ,  uno  spìcchio  d’aglio,  un 
pezzetto  di  foglia  di  alloro,  timo ,  basilico  ,  un 
garofano  ,  ina  tetta  di  limone  senza  scorza  ;  fate 
bollire  un  quarto  d’ora»  e  passate  al  setaccio  ; 
aggiungeteci  un  alice  o  due  ,  capperi,  dragoncel¬ 
lo  ,  pimpinella ,  sivette  »  petrosemolo  ,  qualche 
rosso  d’uovo  tosto,  il  tutto  trito  separatamente, 
un  poco  di  mostarda  ,  sale  »  pepe  schiacciato, 
olio  ,  sugo  di  limone,  fatela  scaldare  senza  bolli¬ 
re  ,  e  servitela  . 

Salsa  alla  Remolada  fredda  . 

Questa  si  fa  con  scalogne  »  una  testa  di  selle¬ 
rò  »  peLrosemolo  ,  capperi,  dragoncello  j  pimpi¬ 
nella  ,  sivette  ,  crescione  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il 
tutto  ben  pesto  ,  ponete  in  una  picciola  cazzaro¬ 
no  ,  con  due  »o  tre  rossi  d’  uova  toste  ,  sale  »  e  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  stemperate  con  olio  ,  aceto  ,  mo¬ 
starda  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite.  Se  la  vole¬ 
te  verde  ,  aggiungeteci  un  poco  di  verde ,  come  è 
descritto  alla pag. 

Salsa  al  Fumé . 

Fate  sudare  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  di  butirro  ,  qualche  dadino  di  vitel¬ 
la  ,  di  prosciutto  ,  di  carota  ,  di  pane  ,  di  cipolla  , 
due  scalogne  ,  uno  spicchio  d’  aglio ,  un  pezzetto 
di  foglia  d’ alloro  ,  due  garofani  »  metteteci  anche 
un  poco  di  brodo  per  eccitare  a  sudare  ;  quando 
saia  quasi  asciutto  ,  e  attaccato  ,  poneteci  una 
pernice ,  o  una  beccaccia  in  pezzi ,  o  qualche  car¬ 
cassa  di  bón  fumé  ;  passate  sul  fuoco  ,  aggiungeteci 
un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino 
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bianco  buono  ,  fatelo  consumare  eli  nuovo  ,  ba¬ 
gnate  con  biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  co¬ 
lorito  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  un  poco  di 
erba  pepe  ,  o  sia  santoreggia  ,  qualche  zeste  di 
arancio  ;  fate  bollire  fìntanto  ,  che  la  salsa  sia 
consumata  per  metà  ,  digrassatela  ,  passatela  al 
setaccio,  e  servitela  con  sugo  di  limone .  Seia 
volete  legata  ,  bagnatela  col  culi . 

Salsa  alla  Ireste  . 

Mettete  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un 
pezzetto  di  vitella  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  e  un 
poco  di  brodo  ;  quando  principia  ad  attaccarsi , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di 
nuovo  ;  bagnate  con  brodo  bianco  buono  ,  un  ga-  ' 
rotano,  uno  spicchio  d’aglio  ,  due  fette  di  limone 
senza  scorza  ,  fate  bollire  dolcemente  .  Quando 
la  carne  sarà  cotta ,  passate  la  salsa  al  setaccio  ,  e 
servitela  con  qualche  rocambole  trita . 

Salsa  al  Porchette . 

Mettete  in  una  cazzarola  un  poco  d’olio, 
fatelo  ben  scaldare  sopra  il  fuoco  ,  poneteci  den¬ 
tro  sei ,  o  sette  fette  di  cipolla  ,  fategli  prendere 
un  colore  d’  oro  ;  poscia  levatela  ,  mettetela  in 
una  cazzarola  con  culi ,  mezzo  bicchiere  d’aceto 
consumato  per  metà  ,  qualche  prugnolo  fresco  , 
se  è  la  stagione  ,  uno  spicchio  d’ aglio  ,  un  garo¬ 
fano  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  con  una  cipol¬ 
letta,  basilico  ,  e  un  poco  di  foglia  di  alloro  ,  due 
fette  di  limone  senza  scorza  ;  fate  bollire  dolce¬ 
mente  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite  . 

Salsa  alla  Pacvrada  . 

Ponete  in  una  cazzarola  qualche  fette  di  ci¬ 
polla,  carota ,  pauèj  radiche  di  petrosemolo  ,  uno 
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spicchio  (l’aglio ,  un  garofano  ,  la  quarta  parte  di 
una  foglia  di  alloro  ,  un  poco  di  basilico  ,  un  pez- 
zo  di  butirro  ,  passate  sopra  il  fuoco  •  Quando 
principia  a  prendere  colore  ,  aggiungeteci  mezzo 
bicchiere  d*  aceto  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  » 
bagnate  col  culi ,  e  un  poco  di  brodo  colorito , 
sale ,  pepe  schiacciato  ,  una  fetta  di  limone  senza 
scorza;  fate  bollire  al  suo  punto  j  digrassate, 
passate  al  setaccio  ,  e  servite  . 

Salsa  all'Essenza  di  Finocchio  • 

Prendete  in  una  cazzatola  il  culi ,  che  vi  bi¬ 
sogna  per  la  salsa  ,  fatelo  scaldare ,  metteteci  in 
infusione  un  ramoscello  di  finocchio,  levatelo  su¬ 
bito  che  averà  dato  sufficiente  sapore  alla  salsa  , 
e  servitela  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  al  Seladone  , 

Imbianchite  qualche  dadino  di  vitella  all’ ac¬ 
qua  bollente  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  ,  con 
una  fetta  di  prosciutto ,  due  ,  o  tre  prugnoli  se  vi 
sono,  due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio  ,  due  ga¬ 
rofani  ,  1’  ottava  parte  d’una  foglia  di  alloro,  un 
pezzo  di  butirro  ,  passate  sul  fuoco  ,  aggiunge¬ 
teci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , 
fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  con  metà 
culi  bianco,  e  metà  consomè,  o  altro  brodo  bian¬ 
co  .  Se  non  avete  il  culi  bianco  metteteci  prima 
di  bagnare  un  poco  di  farina  ;  fate  cuocere  dolce¬ 
mente  ,  digrassate  »  e  passate  al  setaccio  ,  nel  mo¬ 
mento  di  servire  legate  la  salsa  con  uno  ,  o  due 
rossi  d’  uova  freschi ,  e  un  verde  come  é  descrit¬ 
to  alla  pag,  21.,  ma  fatto  tutto  di  petrosemolo  , 
aggiungeteci  sugo  di  limone  ,  il  quale  col  suo  aci¬ 
do  cambierà  il  colore  verde  in  Seladone . 
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Salsa  all  Inglese  Tarn  è  . 

Abbiale  un  fegatini  di  pollo  ,  capperi ,  e  sca¬ 
logna,  il  lutto  trito  ,  mettete  in  una  picelo  la  caz¬ 
zatola  ,  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  pezzo  di 
butirro  ,  un  poco  di  farina ,  brodo  ,  e  sugo  di  vi¬ 
tellai  ponete  sopra  il  fuoco  ,  fate  stringere  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  e  rosso  d’uovo  tosto  trito* 
Salsa  al  Veri  prè  . 

Prendete  dei  dadini  eli  vitella  imbianchiti , 
all’  acqua  bollente,  un  pezzetto  di  prosciutto,  due 
scalogne,  uno  spicchio  d’aglio,  un  garofano  , 
passate  sopra  il  fuoco  con  un  pezzetto  di  butirro  , 
quando  principia  ad  attaccarsi ,  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vi¬ 
no  bianco  »  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  poneteci 
un  pòchetto  di  farina  ,  bagnate  con  brodo  bianco 
buono  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fitte  bollire 
dolcemente  ,  digrassate.  Quando  la  carne  sarà 
coita  passate  la  salsa  al  setaccio  ,  che  non  sia  mol¬ 
to  legata .  Nel  momento  di  servire  abbiate  del 
petrosemolo  trito  fino  imbianchito  all’acqua  bol¬ 
lente  in  molto  quantità  ,  acciò  formi  il  Verd- 
pi  è  ,  spremetelo  bene  ,  mettetelo  nella  salsa»  e 
servitela  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  al  JZcvegllo  . 

Passate  sul  fuoco  dei  dadini  di  vitella  ,  e 
prosciutto  ,  con  un  poco  d’  olio  >  aggiungeteci 
mio  spicchio  d’  aglio  ,  qualche  scalogna  »  due  ro- 
cambole,  un  mazzetto  d’erbe,  mia  cipolletta  , 
due  garofani ,  macis ,  ginepro  ,  cannella  sana  » 
un  poco  di  menta  >  una  fetta  di  limone  senza  scor¬ 
za  ,  meno  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  con¬ 
sumato  per  metà,  o  altro  vino  bianco,  metà 
brodo  colorito ,  e  metà  culi ,  poco  sale  ,  pepe 

scliiac- 
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schiacciato;  fate  cuocere  il  tutto  a  picciolo  fuo¬ 
co  r  Quando  sarà  consumata  la  salsa  al  suo  pun¬ 
to  ,  digrassatela  ,  passatela  al  setaccio,  e  servitela, 
a  qualunque  selva  ggiume  . 

Salsa  all'  Olandese  . 

Prendete  un  poco  di  verde  come  e  descritto 
alla  pag,  21.  ,  mettetelo  in  una  cazznrola  ,  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  un  poco  di  farina  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata ,  consomè ,  o  altro 
brodo  bianco  di  sostanza  ,  stringete  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  .  Per  fare  1*  O- 
land.es  e  senza  il  butirro  ,  vedete  salsa  all’  Italiana 
verde  * 

Salsa  al  Sugo  di  Acetosa  . 

Pestate  un  pugno  di  acetosa  nel  mortaio  , 
spremetene  il  sugo  ,  ponetelo  in  una  picciola 
cazzatola  con  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  tàrina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fate  stringe¬ 
re  sopra  il  fuoco, senza  bollire  j  e  servite  . 

Salsa  alla  Tedesca . 

1 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  una  fet¬ 
ta  di  prosciutto  ,  fatelo  sudare  sopra  il  fuoco , 
e  attaccare  ,  bagnate  con  metà  culi  ,  e  metà 
restoran  ,  o  altro  brodo  colorito ,  fate  bollire  . 
Quando  sarà  consumato  al  suo  punto  ,  digrassa¬ 
te  ,  e  passate  al  setaccio  ;  aggiungeteci  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  due  alici  , 
petrosemolo  ,  capperi ,  cipolletta  ,  il  tutto  trito 
fino  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato,  noce  moscata  ; 
fate  stringere  la  salsa  sopra  il  fuoco  »  che  non  sia 
troppo  densa  ,  e  servitela  con  sugo  dì  limone  . 

Salsa  alla  Marini  tre. . 

Prendete  un  fegatino  di  pollo  ,  o  di  selvag- 
guame  ,  due  scalogne  ,  due  tartufi  ,  tritate  il  tutto 

i  2  ben 
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ben  fino  ,  passate  in  una  picciola  cazzarola  sopra 
il  fuoco  con  un  cucchiaio  d’  olio  buono  ,  aggiun- 
'  geteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
consumato  ,  bagnate  con  culi  di  mongana  ,  o  al' 
tro  cui  ,  un  poco  di  brodo  colorito  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato;  tate  bollire  un  quarto  d’ora  dolce¬ 
mente  ,  digrassate  ,  e  servite  con  un  filetto  d’ace¬ 
to  ,  o  un  gran  sugo  di  limone  • 

Salsa  all'  Inglese . 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola  ,  un  pezzo 
di  butirro,  altrettanto  culi  bianco,  due  o  tre 
rossi  d’  uova  tresche  ,  un  poco  di  zucchero  in 
pane  fino  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  noce  moscata  , 
strìngere  sopra  il  fuoco  ,  senza  bollire  >  e  servite 
con  un  gran  sugo  di  limone  . 

Salsa  picciola  Italiana  • 

Mettete  m  una  cazzarola  una  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  quattro  prugnoli  se  vi  sono  ,  tré  scalo¬ 
gne  ,  uno  spicchio  d’aglio,  l’ottava  parte  di  una 
foglia  di  alloro  *  mezzo  cucchiaio  d’olio  buono, 
un  garofano;  passate  sopra  il  fuoco ,  aggiunge¬ 
teci  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  ,  fatelo  con¬ 
sumare  di  nuovo  ,  bagnate  metà  culi  ,  e  metà 
biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  buono  colori¬ 
to,  poco  sale,  pepe  schiacciato,  fate  bollirea 
picciolo  fuoco  una  mezz’  ora  }  digrassate  ,  e  pas¬ 
sate  al  setaccio . 

Salsa  all’  yfspic  • 

Prendete  una  cazzarola  5  poneteci  tanto  bion¬ 
do  di  mongana  ben  chiaro  per  quanto  avete  bi¬ 
sogno  di  salsa  ,  aggiungeteci  una  fetta  di  limone 
senza  scorza ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  otto  foglie  di 
dragoncello,  otto  coriandoli  ,  un  poco  di  aceto 
consumato ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ;  fate  boi- 
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lire  mezzo  quarto  d’  ora ,  e  passate  alla  salviet¬ 
ta  ,  o  al  setaccio . 

Salsa  al  Culi  di  Pomi  di  terra  . 

Prendete  del  pomi  di  terra  ,  mondateli,  e 
tagliateli  in  fette ,  passateli  sul  fuoco  in  ima  caz* 
zarola  ,  con  un  buon  pezzo  di  butirro  ;  quando 
saranno  color  d’  oro  ,  bagnateli  con  restoran  ,  q»y 
altro  brodo  buono  colorito  ,•  versateli  in  una  pie-  ' 
ciola  marmitta  ,  con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  sa¬ 
le  ,  e  pepe  schiacciato  ,  fateli  cuocere  dolcemen¬ 
te  .  Quando  saranno  cotti  ,  levate  il  prosciutto  „ 
digrassateli  ?  passateli  al  setaccio  ,  o  alla  stamina  , 
che  la  salsa  sia  sufficientemente  legata  5  e  di  un 
bel  color  d’  oro  .  Il  colore  gii  si  da  col  sugo  se  è 
pallida  ,  e  col  consomè  ,  o  altro  brodo  bianco  > 
se  è  colorita  . 

Salsa  alla  Sassone. 

Ponete  in  una  cazzarola  qualche  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  di  mon gana  ,  o  di  vitella  ,  di  cipolla  ,  di 
carota,  di  pane  ,  due  garofani ,  un  cucchiaio  di 
olio  buono  ;  passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  ,  fate 
sudare  ,  e  alquanto  attaccare  »  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  con 
biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro  colo¬ 
rito  ,  metteteci  qualche  prugnolo  fresco  se  si  tro¬ 
va  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  bollire  a  picciolo  fuoco  circa  un’  ora  , 
passate  la  salsa  al  setaccio  ,  digrassatela  ,  e  servi¬ 
tela  con  dragoncello  ,  o  potrosemolo  trito  im¬ 
bianchito  all’  acqua  bollente  e  spremuto  . 
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Salai  all1  Acetosa 

Capate  ,  e  lavate  bene  1’  acetosa  ,  mettetela 
in  una  cazZàroia  senz'  acqua  sopra  il  fuoco  ,  co¬ 
pritela  ,  fatela  cuocere  ,  e  scolatela  al  passabro¬ 
do,  quando  sarà  fredda  spremetela,  e  tritatela 
fina  ,  oppure  se  valete  passatela  al  setaccio  ;  pone¬ 
tela  in  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  sa¬ 
le  ,  noce  moscata  ,  pepe  fino  ;  passatela  bene  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  acciò  prenda  sapore,  spolverizzatela 
con  un  poco  di  farina,  e  bagnatela  col  culi ,  fa¬ 
tela  bollite  a  picciolo  fuoco  ,  e  servitela . 

Salsa  agli  Spinaci . 

Capate  ,  lavate  ,  e  allessate  li  spinaci  all’  ac¬ 
qua  bollente  ,  quando  saranno  ben  cotti  scolate¬ 
li  ,  e  fateli  raffreddare  ,  spremeteli  bene  ,  e  tri¬ 
tateli  ben  fini ,  metteteli  in  una  cazzatola  ,  eoa 
un  pezzo  di  butirro  ,  sale,  pepe  schiacciato  ,  no¬ 
ce  moscata  .  Poco  prima  di  servire  passateli  sul 
fuoco,  e  fateli  ben  rosolare  acciò  prendano  sapo¬ 
re  movendoli  spesso  con  una  cucchiaia  di  legno, 
spolverizzateli  con  un  può  di  farina,  bagnateli  me¬ 
tà  etili,  e  metà  sugo,  ma  poco  per  volta,  fateli  cuo¬ 
cere  mezzo  quarto  di  ora,  e  serviteli  subito  ben 
Verdi .  Salsa  dWlndiviit . 

Questa  si  prepara  nella  stessa  maniera  ,  che 
li  spinaci ,  ma  sì  fa  rosolare  maggiormente  ,  ac¬ 
ciò  renda  fuori  tutto  l’umido,  e  prenda  sapore  • 
In  ciascuna  di  queste  tre  salse  d’  erbe  ,  si  può 
aggiungere  del  fior  di  latte  se  si  vuole  ,  ma  bi¬ 
sogna  avere  attenzione  che  siano  dense  . 

Salsa  filli  Cedrioli  - 

Mondate  ,  e  ta orliate  1j  cedrioli  in  sei  par¬ 
ti  per  lnnsto  ,  levateg'i  l’amaro  da  piedi  ,  e 
li  semi ,  come  alla  zucca  ,  poi  tagliateli  in  fet¬ 
te 
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te  (ine ,  marinatele  in  una  terrina  con  aceto  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  una  cipolla  in  fette  fine  ; 
dopo  due  ore  spremeteli  bene  ,  e  poneteli  in 
una  cazzatola  con  un  buon  pezzo  di  butirro  , 
metteteli  sopra  un  fuoco  allegro  ,  e  fategli  pren¬ 
dere  un  bei  colore  d’oro  ,  movendoli  quasi  sem¬ 
pre  ,  poscia  spolverizzateli  di  farina,  e  bagna¬ 
teli  metà  sugo  ,  e  culi,  e  metà  latte,  e  fiore 
di  latte  ;  fateli  bollire  un  ora  a  picciolo  fuoco  * 
avendo  attenzione  ,  che  siano  di  colore  biondo  , 
e  questo  dipende  dalla  quantità  del  latte  >  e  su¬ 
go  ad  arbitrio  ,  che  la  salsa  sia  giustamente  le¬ 
gata  ,  e  nel  servirla  vi  metteretete  un  filetto 
d’  aceto . 

Sali  a  alla  Chìnesec  . 

Abbiate  dei  dadini  di  mongana ,  o  vitella  , 
di  prosciutto,  di  cipolla  ,  di  carota,  metteteli  in 
ima  cazzatola  con  due  scalogne,  uno  spicchio 
d’  aglio  ,  due  garofani  >  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  ponete  sul  fuoco,  fa¬ 
te  sudare  ,  e  un  poco  attaccale  ,  spolverizzate 
con  un  poco  di  farina  ,  bagnate  la  metà  sugo  , 
e  la  metà  fiore  di  latte  ,  aggiungeteci  otto  co¬ 
riandoli  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fate  bollire 
una  mezz’  ora  dolcemente  ,  che  la  salsa  sia 
color  d’  oro ,  e  legata  quanto  basti  ,  passatela 
al  setaccio  ,  o  alla  stamina  ,  e  servitela  mo¬ 
vendola  prima  bene  sopra  il  fuoco  senza  bol¬ 
lire  •  Anche  qui  il  bel  colore  dipende  come 
Sopra . 

Salsa  Agro- dolce  . 

Ponete  del  zucca ro  in  una  cazzar  ola  la  quan¬ 
tità  ,  che  ne  avete  di  bisogno  per  una  salsa  , 
fategli  prendere  un  pochette  di  colore  sopra  il 

fuo- 


7  8  sapido 

fuoco  ,  bagnatelo  con  aceto  bianco  a  propor¬ 
zione  del  zucchero  ,  e  fatelo  bollire  dolcemen¬ 
te  ,  aggiungeteci  mostaccilo  di  Napoli  pesto 
ben  fino  ,  e  un  poco  di  culi  ,  e  il  fondo  del¬ 
la  carne  ,  sulla  quale  volete  servire  la  sal¬ 
sa;  fatela  consumare  al  suo  punto,  e  nel  ser¬ 
virla  metteteci  qualche  cappero  sano  .  Nel  gusto- 
di  questa  salsa  non  deve  prevalere  nè  1’  aceto  , 
nè  il  zucchero  ,  ma  devono  fare  questi  due  con¬ 
trari  ,  un  unione  piacevole  ,  e  grata .  Ordina¬ 
riamente  in  queste  salse  vi  si  aggiunge  come 
si  è  detto  il  fondo  della  cottura  della  carne, 
che  si  deve  servire  ,  in  luogo  del  culi  ,  come 
anche  se  si  vuole  delle  prugne  cl*  Amelia  dis- 
sossate  ,  del  candito  tagliato  in  (ladini ,  o  pignoli, 
e  passerina  >  ma  ciò  dipenderà  dal  gusto  . 

Salsa  Tnrnè  alla  Tedesca . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  fresco  ,  due  rossi  d*  uova  ,  un  po¬ 
chino  di  consomè  ,  o  brodo  bianco  buono  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  .  Fate  strin¬ 
gere  sopra  il  fuoco  ,  movendo  sempre  con  una 
cucchiaia  di  legno  ,  ma  senza  bollire  ,  e  ser¬ 
vite  questa  Salsa  sopra  sparagi  ,  cavoli  fiori , 
broccoli  ,  cotti  con  acqua  e  sale  .  Finocchi  , 
carciofi,  selleri,  cotti  in  una  bresa  . 

Salsa  al  Butirro  di  Gamberi . 

Prendete  in  una  cazzarola  la  quantità  del 
culi  bianco  ,  o  Italiana  bianca  ,  che  avete  di  bi¬ 
sogno  per  la  salsa  ,  aggiustatelo  di  sale  ,  e  nel 
momento  di  servire  aggiungeteci  del  butirro  di 
gamberi  a  sufficienza  per  dare  un  bel  colore 
al  culi ,  movendo  sempre  sopra  11  fuoco  senza 
bollire  ,  e  servitelo  . 


19 


Moderno  .  Cap .  L 

Salsa  all ’  Italiana  Verde  • 

Prendete  come  qui  sopra  del  culi  bianco  , 
o  Italiana  bianca  ,  la  quantità  ,  che  ne  avete  di 
bisogno ,  aggiungeteci  nel  momento  di  servire 
un  bel  verde  come  è  descritto  alla  pag,  21, 
sempre  movendo  sopra  il  fuoco  ,  osservate  ,  che 
formi  un  bel  colore  ,  e  che  sia  giusta  di  sale  . 

Salsa  alla  Manette  . 

Ponete  in  una  cazzarola  qualche  fettina  di 
vitella  ,  o  di  mongana  ,  di  prosciutto  ,  di  cipol¬ 
la  ,  di  carota ,  di  pane  ,  uno  spicchio  d’  aglio  , 
due  garofani ,  cinque  foglie  di  dragoncello  ,  fa¬ 
te  sudare  sul  fuoco  ,  e  un  poco  attaccare ,  ag¬ 
giungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate 
con  restoran  ,  o  altro  brodo  poco  colorito  ;  fa¬ 
tela  bollire  a  picciolo  fuoco  ,  digrassatela  ,  pas¬ 
satela  al  setaccio  ,  e  servitela  ,  con  scalogne 
trite  ,  e  sugo  di  limone  • 

Salsa  al  Petrcscmolo . 

Pestate  bene  nel  mortaio  un  pugno  di  pe- 
trosemolo ,  e  mettetelo  in  una  cazzarola  ,  con 
restoran  ,  0  altro  brodo  ,  la  quantità  ,  che  vi  bi¬ 
sogna  per  la  salsa  ;  lasciatelo  in  infusione  un 
quarto  d’  ora  ,  poscia  passatelo  nel  setaccio  , 
aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina,  sale,  pepe  schiacciato,  f^ite  strin¬ 
gere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  . 

Salsa  chiara  in  ogni  maniera  • 

Per  servire  qualunque  salsa  chiara  prendete 
biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro ,  pone¬ 
tene  in  una  picciola  cazzarola  la  quantità ,  che  vi 
bisogna  per  una  salsa ,  aggiustatelo  di  sale ,  e  pe¬ 
pe 
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pe  schiacciato  ,  fatelo  bollire  un  momento  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sujro  di  limone  .  Nella  stessa  guisa  vi 
potrete  aggiungere  scalogna  trita  e  lavata  ,  pe¬ 
trose  molo  trito  imbianchito  ,  dragoncello  in  (la¬ 
dini  ,  o  trito  e  imbianchito  ,  cerfoglio  trito  ini- 
biancnito,  cipolletta  novella  ,  rocambole,  sivetta, 
trita  e  lavata  ,  basilico  trito  imbianchito ,  e  qua¬ 
lunque  altra  sorte  d’  erba  ad  arbitrio  del  cuoco  r 
ponendone  in  poca  quantità  ,  e  servite  tutte  que¬ 
ste  salse  con  sugo  di  limone;  che  l’ erbe  siano 
spremute  .  Imbianchire  ,  s’ intende  all’  acqua  bol¬ 
lente  - 

Salsa  alla  Garonne  . 

Tagliate  in  fette  fine  una  cipolla  ,  mettetela: 
in  una  cazzatola  con  un  poco  cl’  olio  ,  passatela 
sul  fuoco  ,  allorché  sarà  a  mezza  cottura  aggiun¬ 
geteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  con  metà 
culi ,  e  metà  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  mezza  foglia  di  al¬ 
loro  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  due  garofani ,  due  fet¬ 
te  di  limone  ,  un  pochette*  d’  aceto  consumato  , 
un  pezzetto  di  prosciutto,  sale,  pepe  schiacciato, 
dieci  foglie  di  dragoncello  ,  basilico  ,  fate  bollire 
mezz’  ora  a  fuoco  lento ,  digrassate  la  salsa  ,  pas¬ 
satela  al  setaccio  ,  e  servitela  . 

Salsa  al  Finocchio  . 

Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  qual¬ 
che  (ladino  di  vitella  ,  di  prosciutto  ,  di  cipolla, 
di  carota  ,  due  scalogne,  uno  spicchio  d’ aglio  , 
due  garofani  ,  un  poco  d’olio,  quando  principia 
ad  asciugarsi  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo 
consumare  di  nuovo  .  bagnate  con  metà  culi  ,  e 

me- 
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metà  resterai!  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  fate  bollire  dolcemente  mezz’  o- 
ra ,  digrassate ,  passate  al  setaccio  ,  e  aggiungeteci 
qualche  foglia  di  finocchio  domestico  trito  im¬ 
bianchito  ,  fate  bollire  ancora  un  momento  ,  e 
servite.  Nell’Inverno,  che  non  si  trova  finocchio 
fresco  ,  metteteci  prima  di  passare  la  salsa  una 
rametta  di  quello  secco  ,  e  subito  ,  che  avrà  dato 
sufficiente  sapore  ,  passatela  • 

Salsa  alti  V agioletti  verdi  . 

Tagliate  dei  fagioletli  fini ,  in  (ladini ,  o  fi¬ 
letti,  allessateli  quasi  a  cottura  ,  scolateli  bene  , 
metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  con  un  spicchio  d*  aglio  ,  e  una  cipol¬ 
letta  con  due  garofani  3  sale,  pepe  fino,  noce  mo¬ 
scata  ,  passateli  bene  sopra  il  fuoco  ;  quando 
avranno  preso  sapore  ,  bagnateli  metà  culi ,  e 
metà  fiore  di  latte  ,  fateli  bollire  dolcemente  , 
che  la  salsa  resti  legata  »  levate  il  prosciutto  ,  e 
mazzetto  ,  che  sia  giusta  di  sale,  e  servitela. 

Salsa  verde  fredda  . 

Pestate  nel  mortalo  uri  pugno  di  petrosemo- 
!o  bene  asciugato,  aggiungeteci  una  punta  d’aglio, 
mollica  di  pane  inzuppata  nell’  aceto  ,  zucchero 
a  proporzione  ,  poco  sale  »  e  pepe  fino  ,  stempe¬ 
ratela  con  aceto  la  quantità  necessaria  ,  passatela 
al  setaccio  ,  che  sia  ben  verde  ,  nè  troppo  dolce  „ 
nè  troppo  acida  ,  e  alquanto  legata  .  Questa  salsa 
la  potete  servire  ancora  calda  sotto  qualunque 
sorta  di  carne  ,  o  pesce  . 

Salsa  alli  Capperi . 

Passate  dei  capperi  sani  in  una  picciola  caz¬ 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  d’  olio  buono  , 
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petrosemolo  ,  scalogna  ,  un’alice ,  il  tutto  trito  fi¬ 
no  ,  uno  spicchio  cV  aglio  ,  bagnate  con  culi ,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fate  bollire  un  momento  * 
digrassate  ,  levate  1’  aglio  ,  e  servite  con  un  filet¬ 
to  d’  aceto . 

Salsa  Ascè . 

Fate  sudare  sopra  il  fuoco  in  una  pìcciola 
cazzarola  mi  pezzo  di  prosciutto  j  con  un  poco  di 
butirro ,  e  tritatelo  ben  fino  ;  tritate  anche  cipol¬ 
la  ,  scalogne  ,  petrosemolo  ,  capperi ,  alici ,  ce- 
drioletti  ;  prendete  la  cazzarola  ove  ha  sudato  il 
prosciutto  ,  poneteci  la  cipolla  ,  e  scalogna  trita  * 
fategli  prendere  un  poco  di  colore  sopra  il  fuoco  , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di 
nuovo  ,  e  finite  di  metterci  tutte  le  altre  robbe 
trite  ,  avendo  attenzione  di  stemperare  bene 
1’  alici ,  e  un  poco  di  pepe  schiacciato  ;  bagnate 
la  salsa  con  culi  di  moicana,  o  altro  culi  ;  fatela 
bollire  a  picciolo  fuoco  ,  osservate  che  sia  alquan¬ 
to  densa  ,  e  servitela  con  un  buon  filetto  d’aceto  • 
Salsa  all'  Ammiraglio  . 

Tritate  un  alice  ,  mettetela  in  una  cazzarola 
con  qualche  cappero  sano  ,  sette  ,  o  otto  rocam- 
bole,  o  scalogne  trite,  biondo  di  mongana  ,  o 
altro  brodo  buono  colorito  ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  pezzo  di  butirra 
maneggiato  nella  farina;  fate  stringere  sopra  il 
fuoco  ,  e  servite  con  buon  sugo  di  limone  ,  o 
di  agresto  . 

Salsa  all ’  Agresto  » 

Prendete  dell’Agresto  spaccatelo  per  mezzo, 
levategli  i  semi ,  e  imbianchitelo  un  momento 
all’acqua  bollente,  versatelo  sopra  un  setaccio  5 
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ponete  in  una  cazzarola  metà  culi  ,  e  metà  resto- 
ran  ,  o  altro  brodo  colorito  j  la  quantità  »  che  vi 
bisogna  per  la  salsa  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  >  stringete  sopra 
51  fuoco  ,  e  prima  di  servire  metteteci  1’  agresto  , 
che  avete  imbianchito  .  Vi  sono  però  alcuni ,  che 
non  1’  imbianchiscono  .  Si  pone  anche  nel  culi  , 
senza  il  butirro  ,  e  la  farina  . 

Salsa,  alla  Palette  . 

Quando  l’agresto  sarà  imbianchito  ,  in  luogo 
di  metterlo  nel  culi  come  sopra  ,  lo  porrete  nel 
culi  bianco  ,  o  Italiana  bianca  ;  cioè  prendete  una 
cazzaroletta  con  cult  bianco  ,  o  Italiana  bianca  , 
quanto  vi  bisogna  per  la  salsa  ,  fatelo  bollire  »  e 
legatelo  con  una  liason  di  tre  ,  o  quattro  rossi 
<l’  uova  fresche  ,  che  sia  giusta  di  sale  ,  e  prima 
di  servire  poneteci  1*  agresto  imbianchito  ,  o  sen¬ 
za  imbianchire  .  Chi  non  vi  vorrà  porre  le  vaga 
di  agresto  ,  vi  ponga  il  sugo  ,  e  questo  sul  mo¬ 
mento  di  servire  . 

Salsa  picei  ola  Olandese  . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  poco  di  farina  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ,  consomè  ,  o  altro  brodo 
bianco  ,  quanto  bisogna  per  la  salsa  ,  fatela  strin¬ 
gere  sul  fuoco  ,  e  servitela  con  buon  sugo  di 
limone . 

Salsa  alla  Fiamminga . 

Piccate  uno  spicchio  d*  aglio  di  un  garofano, 
ponetelo  in  una  picciola  cazzarola  con  due  tette 
di  limone  senza  scorza  ,  sale  >  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata,  petrosemolo  trito  imbianchito, 
■resto ran  ,  o  alno  brodo  colorito,  quanto  è  ne¬ 
cessario  per  la  salsa  »  un  pezzo  di  butirro  ma- 
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aleggiato  nella  farina  ,  lasciate  in  infusione  un 
quarto  d' ora ,  strìngete  sopra  il  fuoco  ,  levate 
il  limone  ,  l’ aglio  ,  e  servite  . 

Salsa  alla  Sivette  . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  del  resto- 
mi  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consu¬ 
mato  ,  fate  bollire  mezzo  quarto  d’  ora  ,  aggiun¬ 
geteci  della  sivette  trita  ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina,  sale,  pepe  schiacciato  ,  e 
noce  moscata  ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e 
servite  co n  buon  sugo  di  limone  • 

Salsa  alC  /ivaro  . 

Prendete  cipollette  e  scalogne  trite  »  met¬ 
tetele  in  una  picciola  cazzarola  con  metà  acqua» 
e  metà  aceto  ,  ovvero  sugo  di  agresto  ,  sale  ,  e 
pepe  schiacciato  ,  fate  bollire  un  poco  ,  e  nel 
momento  di  servire  aggiungeteci  del  petrosemo* 
lo  trito  . 

Salsa  al  Pover  Domo  . 

Fate  bollire  un  momento  la  metà  di  un  li¬ 
mone  senza  scorza,  tagliato  in  fette,  con  consome, 
o  altro  brodo  bianco  di  sostanza  quanto  basti  per 
una  salsa  ,  aggiungeteci  della  cipolletta  novella, 
o  cipolla  d’inverno  trita  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
e  in  servire  levate  il  limone  . 

Salda  A’ e  m (dada  fredda  • 

Prendete  un  poco  di  sellerò  ,  cipolletta,  sca¬ 
logna,  petrosemolo,  una  punta  d’aglio  ,  due  alici, 
un  poco  di  capperi ,  dragoncello  ,  cerfoglio  ,  cre¬ 
scione  »  pimpinella ,  sivette,  racchetta  ;  pestate  il 
tutto  insieme,  aggiungeteci  due  o  tre  rossi  d’ uo¬ 
va  tosti,  e  un  poco  di  brodo  buono  bianco  e 
freddo ,  passate  al  setaccio  ,  mettete  in  una  cazza* 
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Toletta  con  olio  ,  aceto  ,  mostarda  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  »  stemperate  bene  ii  tutto  ,  e  servite  . 

Salsa  BUnca  . 

Mettete  in  una  cazzatola  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  un  poco  di  iarin.i ,  sale pepe  schiacciato  ,  no¬ 
ce  moscata  ,  consumè  o  altro  brodo  bianco  ,  quan¬ 
to  vi  bisogna  ,  stringete  sopra  ii  fuoco  ,  e  servite 
con  un  buon  sugo  di  limone  »  o  aceto  . 

Salsa  alla  Gendarme. 

Ponete  del  consolivi  in  una  picciola  cazzato¬ 
la ,  la  quantità  necessaria  per  la  salsa  ,  con  petro- 
semolo  sano  ,  e  tré  spicchi  d’  aglio  ,  lasciate  in  in- 
Iasione  un  ora  sopra  la  cenere  calda  ,  passate  al 
setaccio  ,  aggiungeteci  un  piede  di  lattuga  cotta 
in  brodo  buono  ,  e  ben  pestata  ,  tre  rossi  d'uovi 
tosti .  ripassate  di  nuova  al  setaccio  ,  mettete  ili 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  maneggia¬ 
to  nella  farina  ,  sale  j  pepe  schiacciato  ,  stringete 
sopra  il  fuoco  ,  e  servite  con  sugo  di  limone. 

Salsa  al  Fior  di  Latte  . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  qualche 
prugnolo  fresco  se  si  trova,  un  pezzo  di  butirro , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  una  cipolletta  con 
due  garofani ,  passate  sopra  il  fuoco  ,  aggiungete¬ 
ci  un  poco  di  farina  ,  bagnate  con  fiore  di  latte  ,  e 
un  poco  di  consomè  *  o  altro  brodo  bianco  ,  sale , 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  fate  bollire  a 
picciolo  fuoco  ,  passate  la  salsa  al  setaccio  ,  e  ser¬ 
vitela  con  petrosemolo  trito  imbianchito  all’ac¬ 
qua  bollente ,  e  spremuto . 

Salsa  J?  oberi  a  , 

Tagliate  delle  cipolle  in  dadini ,  mettetele 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro,  fategli  prendere  un  bei  coi  or  d’oro,  mo* 
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vene!  ole  spesso  ,  bagnatele  metà  culi ,  e  metà 
biondo  di  mondana  ,  o  altro  brodo  buono  poco 
colorito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fatele  bollire 
una  mezza  ora  a  picciolo  fuoco,  che  si  riduca 
al  punto  di  una  salsa  ,  e  servitela  con  un  filetto 
d’aceto  ,  e  un  poco  di  mostarda  . 

Salsa  aila  Mostarda  • 

Mettete  in  una  picciola  cazzatola  tanto  cu¬ 
li  ,  quanto  vi  bisogna  per  una  salsa  ,  aggiungeteci 
un  poco  d’aceto  consumato  ,  mostarda  ,  sale, 
pepe  schiacciato  ,  fatela  scaldare  senza  bollire  . 

Salsa  alla  K^onette  . 

Tagliate  in  dadini  un  poco  di  magro  di  vi¬ 
tella  ,  e  di  prosciutto  ,  peneteli  in  una  cazzarola 
con  un  poco  d’ olio  buono  ,  quattro  prugnoli  fre¬ 
schi  ,  se  vi  sono  ,  un  mazzetto  di  petrosemolo 
con  una  cipolletta  ,  due  garofani ,  uno  spicchio 
d’aglio ,  e  la  quarta  parte  di  una  foglia  di  alloro  ; 
passate  il  tutto  sopra  il  fuoco ,  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino 
bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate  con 
biondo  di  mongana  ,  la  quantità  che  ne  avete  di 
bisogno  ,  o  altro  brodo  chiaro  colorito  ;  fate  bol¬ 
lire  a  piccolo  fuoco  ,  quando  la  carne  sarà  cotta  , 
digrassate  ,  e  passate  al  setaccio  . 

Salsa  al  Ford  Calant . 

Prendete  cerfoglio  ,  dragoncello  ,  pimpinel¬ 
la  ,  petrosemolo  ,  lavate  il  tutto  ,  e  spremete  be¬ 
ne  ,  pestate  nel  mortaio  ben  fino  ,  stemperate 
con  un  bicchiere  di  consomè ,  o  altro  brodo  buo¬ 
no  bianco  ,  passate  alla  stamina  ,  e  stringete  bene 
acciò  n’  esca  tutto  il  sugo  ;  aggiungeteci  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato ,  noce  moscata  i  fate  stringere  sopra 
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il  cuoco  »  senza  bollire  ,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  . 

Salsa  Piccante  . 

Fate  sudare  sopra  il  fuoco  »  e  un  poco  at¬ 
taccare  in  una  cazzarola  ,  con  un  poco  d’olio  » 
delle  fette  di  vitella ,  e  prosciutto  ,  aggiunge¬ 
teci  un  poco  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  ba¬ 
gnate  con  culi  ,  e  aceto  bianco  un  poco  con¬ 
sumato  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  garofani , 
sei  coriondoli  ,  poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  , 
fate  bollire  un’  ora  a  picciolo  fuoco  ,  e  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  salsa  ,  digrassatela  ,  che 
sia  di  buon  gusto  -,  e  passatela  al  setaccio  . 

Salsa  al  Sultano  . 

Tagliate  in  dadmi  magro  di  mongana  »  o 
vitella  ,  prosciutto  ,  cipolla  ,  carota  ,  pane  >  e 
una  mezza  testa  di  sellerò  ;  passate  il  tutto  ili 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  ;  quando  principia  a  rosolare  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  buono  bianco,  fatelo  consumare  di  nuovo  , 
bagnate  con  culi  di  mongtna,  o  altro  culi,  e 
restoran  ,  o  altro  brodo  buono  colorito  ,  aggiun¬ 
geteci  inoltre*  uno  spicchio  d*  agito  ,  tre  scalo¬ 
gne  ,  due  garofani  ,  sei  coriandoli  ,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  ,  poco  sale  5  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  bollire  a  picciolo  fuoco  .  Quando  la 
carne  sarà  cotta  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  , 
e  servite  con  un  poco  di  petrosemolo  trito,  im¬ 
bianchito  all’acqua  bollente  e  spremuto* 

Salsa  alla  l^ìscion  . 

Prendete  della  salsa  al  sultano,  ma  senza 
essere  ietraca  col  culi ,  ma  bensì  tutto  restoran 
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o  altro  brodo  chiaro  ,  passatela  al  setaccio  ,  e 
per  legarla  metteteci  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  ,  e  cerfoglio  trito  imbian¬ 
chito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fate  stringere  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  servite  . 

Salsa  al  Reverendo  . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  poco 
di  scorzetta  di  limone  verde  ben  trita  ,  due  ce- 
drioletti  imbianchiti  e  triti  ,  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  sale,  e  pepe  schiacciato,  un  poco  di  fari¬ 
na,  del  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  quan¬ 
to  basti  per  la  salsa  ;  fate  stringere  sopra  il 
fuoco,  e  servite  con  un  buon  sugo  di  limone . 

Salsa  alli  Prugnoli  . 

Capate  *  e  lavate  bene  dei  prugnoli  freschi , 
tritateli  fini ,  metteteli  in  una  picciola  cazzaro¬ 
la  ,  con  un  poco  d’  olio  ,  uno  spicchio  d’aglio  , 
passateli  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  un  poco 
di  vino  di  Sciampagna  »  o  altro  vino  bianco  , 
fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bag-nate  col  culi 
di  mangana  ,  o  altro  culi ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  una  fetta  di  limone  senza  scorza  ,  sa¬ 
le*  pepe  schiacciato,  fate  bollire  un  quarto  d’ora  , 
digrassate,  levate  il  mazzetto  ,  l’aglio,  il  limo¬ 
ne  ,  e  servite . 

Salsa  all ’  Arancio  . 

Mettete  in  una  cazzarola  qualche  fetta  di 
vitella  ,  di  prosciutto  ,  di  cipolla  ,  di  carota  , 
di  pan  • ,  di  radica  di  petrosemolo ,  due  scalo¬ 
gne,  uno  spicchio  d  aglio  ,  due  garofani  ,  un 
poco  cl’  olio  i  fate  sudare  sul  fuoco  ,  e  un  poco 
attaccare  ,  bagnate  la  metà  culi  ,  e  la  metà  re¬ 
storan  ,  o  altro  brodo  colorito,  sale,  e  pepe  , 
schiacciato  i  fate  bollire  dolcemente  •  Quando 
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la  carne  sarà  cotta  ,  e  consumata  la  salsa  al  suo» 
punto  ,  digrassate,  e  passate,  al  setaccio;  ag¬ 
giungeteci  zeste  d’  arancio  ,  che  bolla  ancora 
un  momento  ,  e  servite  con  sugo  di  due  aranci  • 
Salsa  chiara  all '  /f rancio  • 

Prendete  una  picciola  cazzarola  poneteci 
biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro  ,  po¬ 
co  colorito  ,  la  quantità  che  vi  bisogna  per  ima 
salsa  ;  agariungeteci  zeste  di  arancio  come  sopra  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  un  momen¬ 
to  ,  e  servite  col  sugo  di  due  aranci .  La  me¬ 
desima  salsa  si  fa  anche  col  culi  ,  in  luogo  del 
biondo  di  mongana  * 

Salsa  alli  Tartufi . 

Mondate  ,  e  lavate  bene  quattro  ,  o  cinque 
tartufi  ,  tagliateli  in  fette  ,  e  poscia  con  una 
picciola  stampa  ,  formatene  tante  stelle  ,  o  roset¬ 
te  ;  mettete  in  una  picciola  cazzatola  un  cuc¬ 
chiaio  d’  olio  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  poco 
di  scalogna  e  petrosemolo  trito  *  un  pezzetto 
di  prosciutto  ;  passate  sopra  il  fuoco  ,  ponete¬ 
ci  li  tartufi  ,  passateli  ancora  »  aggiungeteci  due 
cucchiai  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  stempera¬ 
teci  un  alice  trita;  bagnate  col  culi  »  e  un  po¬ 
co  di  brodo  colorito»  quanto  vi  basta  per  una 
salsa  ;  oppure  un  pochino  di  farina ,  e  bagna¬ 
te  con  brodo  colorito  ,  sale ,  e  pepe  schiaccia¬ 
to  ;  fate  bollire  a  picciolo  fuoco  un  quarto  d’ora, 
digrassate  ,  levate  il  prosciutto  ,  1’  aglio  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  all '  ànitra  , 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola  biondo  di 
mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro  colorito  ,  sale  , 
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pepe  schiacciato  ;  fate  consumare  al  punto  di 
una  salsa,  aggiungeteci  il  sugo  di  due  aranci, 
fate  scaldare  senza  bollire  ,  e  servite  .  Potete 
farla  anche  al  culi  . 

Salsa  alli  Selleri  . 

Prendete  il  mezzo  più  bianco  dei  selleri, 
la  quantità  che  ne  avete  di  bisogno  per  una  sal¬ 
sa  ,  lavateli,  e  tagliateli  fini,  allessateli  all’ac¬ 
qua  bouente  ,  passateli  alla  tresca  ,  e  spreme- 
teli  bene  ;  abbiate  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  e  un  pezzo  di  butirro  ,  quando 
sarà  squagliato  metteteci  li  selleri,  sale  pepe, 
fino  ,  noce  moscata  ,  passate  sopra  il  fuoco  fin¬ 
tantoché  si  attacchino  alla  cazzarola  ,  sbruffa¬ 
teci  un  poco  di  farina  ,  bagnate  metà  sugo  s 
e  metà  fiore  di  latte  ,  fate  bollire  dolcemente  * 
eoe  colore  sia  biondo  ,  e  la  salsa  di  buon 
gusto  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  servite  .  Potete 
anche  bagnarli  col  culi  ,  ma  senza  farina  . 

'Salsa  alla  Belle  Vue  . 

Questa  non  è  che  una  salsa  chiara  ,  la  qua¬ 
le  nel  momento  di  servire  si  varia  con  qualche 
cedriòletto  ,  o  tartufo  ,  o  altro  trito. 

Salsa  Tur  nè  . 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  poco  di  farina  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata,  sugo  di  manzo ,  odi  vi¬ 
tella  ,  o  alti  o  brodo  colorito  ,  quanto  vi  biso¬ 
gna  pei  la  salsa  ;  tate  stringere  e  bollire  un 
momento  sopra  il  fuoco  ,  e  servitele  con  un 
buon  sugo  di  limone.  Vi  potete  aggiungere, 
se  volete  capperi  fini  interi,  o  tartufi  infette 
cotti  a  parte  con  un  poco  di  butirro  . 


Sai - 
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Salsa  alla  Scalozna  . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  della  sca¬ 
logna  trita  ,  con  metà  biondo  di  mopgana  ,  o  al¬ 
tro  brodo  colorito  ,  e  metà  sugo  di  manzo  ,  o  vi¬ 
tella  ,  la  quantità  che  vi  bisogna  per  una  salsa  , 
aggiungeteci  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bolli¬ 
re  un  momento  j  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  . 

Salsa  al  Pelrosemolo  . 

Imbianchite  all’acqua  bollente  del  petrose- 
molo  trito  ,  versatelo  in  un  setaccio  ,  spreme¬ 
telo  bere  ,  mettetelo  in  una  picciola  cazzaro¬ 
la  con  biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro 
poco  colorito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate 
bollire  un  momento,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  .  Potete  farla  anche  col  cerfoglio  . 

Salsa  all i  Cedrioletti  . 

Prendete  dei  cedrioletti  sotto  aceto  ,  mon¬ 
dateli  ,  e  tagliateli  in  filetti  ,  o  dadini  ;  met¬ 
teteli  in  una  picciola  cazzarola  con  culi  quanto 
basti  5  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  un 
momento  >  e  servite  con  sugo  di  limone  ;  oun 
filetto  d’  aceto  • 

Salsa  al  Culi  dì  Pape . 

Tagliate  le  rape  come  picciole  noci,  fate¬ 
le  friggere  nello  strutto  ver g;ne  bollente  di  bel 
color  d’oro  »  scolatele  ,  e  ponetele  a  cuocere 
con  restoran ,  o  altro  brodo  buono  colorito,  e 
Un  pezzo  di  prosciutto  .  Quando  saranno  cotte  , 
e  il  brodo  quasi  consumato  ,  scolatele  ,  e  passa¬ 
tele  al  setaccio  ,  o  alla  stamina  ,  aggiungeteci 
un  poco  di  culi  ,  che  sia  color  d’oro  ,  sale,  e 
pepe  schiacciato;  fate  bollire  dolcemente  ,  e  con¬ 
sumare  al  suo  punto  ;  nel  momento  eli  servire 

met- 
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metteteci  un  poco  di  mostarda  ,  e  un  filetto 
d’  aceto  • 

Salsa  al  Culi  di  Carote . 

Mondate  le  carote  gialle  ,  imbianchitele  un 
momento  all’  acqua  bollente  ,  e  tagliatele  in  fet¬ 
te  ,  ponetele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  passatele  bene 
sopra  il  fuoco  acciò  prendano  sapore  ,  bagnatele 
con  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  .fatele  cuo¬ 
cere  dolcemente,  e  che  consumi  il  brodo  ,  scolate¬ 
le,  passatele  al  setaccio  ,  o  stamina  ,  aggiungeteci 
culi  di  mongana  ,  o  altro  culi  ,  ovvero  fiore  di 
latte  ,  fatelo  consumare  ,  e  che  sia  legata  la 
salsa  quanto  basti  .  Se  la  bagnate  col  culi  in 
tal  caso  vi  porrete  nel  servirla  ,  un  poco  di  mo¬ 
starda  ,  pepe  schiacciato  ,  e  un  filetto  d’  aceto  * 
Se  poi  la  bagnate  col  fior  di  latte  ,  allora  nel 
momento  di  servire  ,  ci  metterete  una  liason  di 
due  ,  o  tre  rossi  d’  uovi  freschi ,  e  un  pochet- 
to  di  zucchero  •  II  medesimo  potete  fare  alla 
salsa  al  culi  di  rape  ;  come  anche  volendone 
fare  di  zucca  bianca  ,  o  gialla  ;  queste  si  cuo¬ 
ciono  in  piccioli  pezzetti  >  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro,  e  sale  ,  quando  sono  cotte  ,  si  scolano  be¬ 
ne  ,  vi  si  aggiunge  fiore  di  latte  ,  si  passa  la 
salsa  al  setaccio  ,  o  stamina ,  si  fa  bollire  an¬ 
cora  qualche  poco  ,  e  si  serve  legata  con  una 
liason  ,  e*  un  pezzetto  di  zucchero  in  pane  • 
Salsa  al  Culi  di  Pomidoro, 

Vedetelo  all’  articolo  dei  culi  pag.  14.  Que¬ 
sto  si  serve  nella  stessa  maniera  ;  ma  talvolta  vi 
si  aggiunge  una  liason  di  due  ,  o  tre  rossi  d’uo¬ 
vi  freschi ,  fiore  di  latte  ?  e  un  pezzetto  di  zuc¬ 
chero  In  pane  » 


Moderno  .  Cap .  1. 

Salsa  alla  Tartara . 

Maneggiate  un  pezzo  di  butirro  ,  con  un 
poco  di  mollica  di  pane  grattata  fina  ,  scalogna  , 
petrosemolo  ,  cipolletta  novella ,  il  tutto  trito; 
ponete  in  una  picciola  cazzarola  con  un  bicchie¬ 
re  di  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  ,  consumato  per  metà  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  bollire  ,  e  stringere  sopra  il  fuoco  , 
che  non  sia  troppo  densa,  e  servite  con  buon 
sugo  di  limone  . 

Salsa  alla  Condè  . 

Ponete  in  una  cazzarola  una  fetta  di  prosciut¬ 
to  ,  dadini  di  vitella  ,  tre  scalogne  ,  uno  spicchio 
d’  aglio  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  due  garofani  ,  fate  sudare  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  un  poco  attaccare  ,  bagnate  con 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  "Sciampagna  5  o  altro 
vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  ag¬ 
giungeteci  biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo 
chiaro  colorito ,  un  cucchiaio  d’  olio  buono  ,  sa¬ 
le  >  e  pepe  schiacciato  ,  fate  cuocere  a  fuoco 
lento  •  Quando  la  carne  sarà  cotta  ,  digrassate  , 
passate  al  setaccio  ,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  , 

Salsa  al  Culi  di  Fagioli  bianchi  . 

Allorché  li  fagioli  saranno  cotti  nell’acqua  » 
prendete  una  cazzarola  ,  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  e  un  poco  di  farina  ,  ponete  sopra  un 
fuoco  leggiero  >  fategli  prendere  un  bel  color 
cl’  oro  ,  aggiungeteci  mezza  cipolla  trita  ,  e  ben 
spremuta  ,  quando  sarà  anch’essa  color  d’oro  , 
bagnate  con  sugo  di  manzo ,  o  di  vitella  ,  fate 
consumare  per  metà  a  fuoco  allegro  ,  movendo 

spes- 
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spesso  acci?)  non  s’  attacchi  ,  scolate  li  fagioli 
quella  quantità  ,  che  richiede  la  salsa  ,  poneteli 
nella  salsa  suddetta  con  sale,  pepe  schiacciato  > 
fateli  cuocere  un’  ora  dolcemente  ;  allorché  a- 
vranno  preso  sufficiente  sapore,  passateli  al  se¬ 
taccio  ,  o  stamina,  che  la  salsa  sia  color  d’oro  , 
e  legata  quanto  basti  ;  nell’  atto  di  servire  „ 
poneteci  un  buon  filetto  d’  aceto  ,  e  un  poco 
di  mostarda  ,  se  volete  . 

Salsa  alla  Polacca  . 

Quando  avrete  levati  i  petti ,  e  le  coscie,  a 
qualche  starna  ,  o  pernice  ,  o  beccaccia  ,  o  altro 
selvaggiun  e  ,  prendetene  le  carcasse  ,  pulitele 
bene  ,  e  rompetele  in  più  parti ,  ponetele  in  una 
cazzarola  con  un  poco  d’  olio  ,  qualche  scalogna , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  di  petrose- 
molo  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  la  quarta  parte  di 
una  foglia  di  alloro  ,  timo  ,  basilico,  una  cipollet¬ 
ta  con  due  garofani ,  passate  sopra  il  fuoco  ,  fate 
alquanto  asciugare  ,  aggiungeteci  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  fa¬ 
telo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  la  metà  resto- 
ran  ,  o  altro  brodo  colorito,  e  la  metà  culi  di 
mongana  ,  o  altro  culi  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  , 
fate  bollire  a  picciolo  fuoco  ;  quando  sarà  consu¬ 
mato  al  suo  punto  ,  digrassate  >  passate  al  setac¬ 
cio  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  al  Bili  Celeste  . 

Abbiatemi  verde  di  petrosemolo  ,  cerfoglio, 
dragoncello  ,  pimpinella  ,  verde  di  cipolletta  no¬ 
vella,  imbianchito  tutto,  spremuto,  e  pesto  bene, 
stemperatelo  con  un  poco  d’  Italiana  bianca  ,  o 
culi  bianco  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mos¬ 
cata,  ponetelo  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  sen- 
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ra  bollire  ,  passatelo  al  setaccio  ,  che  la  salsa  sia 
di  un  bel  color  verde  ,  e  in  servirla  scaldatela  al 
Bagno  maria  . 

Salsa  alla  Principessa  . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  cuc¬ 
chiaio  d’  olio  buono  ,  qualche  fetta  di  prosciutto, 
tre  scalogne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  garofano, 
l’ottava  parte  d’  una  foglia  di  alloro  ;  passate  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  fate  prendere  un  color  d’oro, 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di 
nuovo  ,  bagnate  con  culi  di  mongana  ,  o  altro 
culi .  Se  la  volete  chiara  in  luogo  del  culi  ,  pone¬ 
teci  il  biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro 
colorito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fate  bollire  a 
picciolo  fuoco  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e 
servite  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  al  Fere  non  . 

Tritate  ben  fino  qualche  fegatino  di  pollo,  o 
di  selva ggiume ,  ponetelo  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  peti  osemolo  ,  scalogna  > 
quattro  foglie  di  dragoncello  ,  un  poco  di  basili¬ 
co  »  una  cipolletta  novella  ,  il  tutto  trito  fino  ; 
passate  sul  fuoco  ,  quando  il  tutto  sarà  cotto  , 
pestate  nel  mortaio  ,  passate  al  setaccio  ,  stempe¬ 
rate  con  un  poco  di  culi  ,  e  restoran,  o  altro  bro¬ 
do  colorito  ,  aggiungeteci  sale  ,  pepe  ,  schiaccia¬ 
to  ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina, 
fate  stringere  sul  fuoco  ,  e  servitela  con  sugo  dì 
limone . 

Salsa  alla  Pena . 

Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzetto  di  mol¬ 
lica  di  pane  ,  con  un  poco  di  consomé ,  o  altro 
brodo  buono  bianco  ,  late  stringere  sopra  il  fuoco 
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collie  mia  panata.  Pestate  bene  nel  mortaio  sei 
mandorle  dolci,  aggiungeteci  un  poco  di  petto 
di  pollo  arrosto  ,  la  panata  sudetta ,  due  rossi 
d’  uova  toste  ,  stemperate  con  un  bicchiere  di 
fiore  di  latte,  che  abbia  bollito  ,  passate  al  sen¬ 
tacelo  5  che  sia  giusta  di  sale  ,  e  legata  giustamen¬ 
te  .  Per  servirla  scaldate  al  Bagno  maria  • 

Salsa  Russa  alla  Caffeina  . 

Prendete  delle  lattughe  cappuccine  ,  levate¬ 
gli  tutte  le  foglie  ,  lavatele  bene  ,  e  allessatele 
quasi  a  cottura  ,  spremetele  ,  e  dategli  quattro  , 
o  più  tagli ,  ponetele  in  una  cazzarola  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  fiore  di  latte  passato  al  setaccio  , 
etili  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  , 
fate  bollire  mezz’  ora  a  fuoco  lento  ,  e  consumare 
al  suo  punto  ,  e  servite  sotto  a  qualunque  carne 
salata  di  Lingua  ,  Prosciutto,  o  altro,  come  si  dirà 
in  appresso . 

Salsa  all ’  libare  • 

La  salsa  all’  Ivoare  non  è  altro  che  il  fondo 
di  una  picciola  bresa  bianca  ben  fatta  ,  la  quale 
Si  forma  col  fondo  della  carne,  che  si  vuol  ser¬ 
vire  ;  cioè  Tocchinì ,  Pollarde  ,  Pollastri ,  Coscie, 
Ali ,  ec.  come  si  dirà  all’articolo  della  Polleria 
Tom,  11.  Cap.lV. 

Salsa  Russa  alla  Pctrcffe  . 

Tagliate  dell’  Indivia  ,  come  la  lattuga  ,  al¬ 
lessatela  bene  ,  spremetela  ,  dategli  qualche  ta¬ 
glio  ,  mettetela  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  sugo  di  manzo  , 
e  fiore  di  latte  passato  al  setaccio ,  sale  ,  pepe  fino, 
e  noce  moscate  ;  fate  bollire  ,  e  consumare  al 
suo  punto ,  e  servite  come  sopra  •  Colla  lattu¬ 
ga  Romana  potete  fare  Iq  stesso . 
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Salsa  Russa  alla  Ropesce . 

Prendete  dei  piedi  d’indivia  ,  allessateli,  e 
tagliateli  le  teste  ,  spremeteli  bene  ,  metteteli 
in  una  cazzarola  con  Un  buon  pezzo  butirro,  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  sale  ,  pepe  fino ,  e  noce  mo¬ 
scata  ,  fate  bene  asciugare  sopra  il  fuoco  ,  e  un 
poco  attaccare  alla  cazzarola  »  movendo  spesso  , 
bagnate  con  sugo  di  manzo,  o  di  vitella  carico 
di  colore  ,  fate  bollire  dolcemente  ,  che  consumi 
al  punto  di  una  salsa ,  levate  il  prosciutto  ,  e 
servite  • 

Salsa  al  Culi  di  Cipolla , 

Tagliate  in  fette  sei ,  o  sette  cipolle ,  po¬ 
netele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  v 
passate  sul  fuoco  ,  fategli  prendere  un  bel  color 
d’  oro  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  prosciutto  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  ba¬ 
gnate  con  culi  di  mongana  ,  o  altro  culi ,  e  un 
poco  di  restoran  »  o  altro  brodo  buono  colorito, 
6ale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  con  due  garofani ,  fate  bollire  a  fuoco  Jen» 
to  fintantoché  consumi  al  suo  punto  >  levate  il 
prosciutto  ,  il  mazzetto  ,  digrassate ,  e  passate 
al  setaccio  ,  o  stamina  ,  che  la  Salsa  sia  sufficien¬ 
temente  legata  ,  e  di  buon  gusto  .  Nel  momento 
di  servire  metteteci  un  filetto  d’aceto ,  e  un  poco 
di  mostarda  .  Potete  ancora  farla  in  altra  manie* 
va,  cioè  quando  le  cipolle  avranno  preso  suffi¬ 
ciente  colore  ,  poneteci  un  poco  di  farina,  e  metà 
sugo  di  manzo  ,  o  di  vitella ,  e  metà  fiore  di  latte » 
e  finitela  come  la  precedente  « 
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Salsa  verde  all'  Olandese  « 

Capate,  e  lavate  ,  petrosemolo  ,  cerfoglio? 
dragoncello  »  pimpinella ,  spremete  bene»  e  pesta- 
tele  nel  mortaio  ,  stemperatele  con  un  poco  di 
consomé,  o  altro  brodo  bianco ,  passatele  alla  sta¬ 
mina  ben  forte  ,  acciò  n’  esca  tutto  il  sugo  ,  pone¬ 
te  questo  sugo  in  una  cazzarola  ,  |con  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina, sale»  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ,  fate  stringere  sopra  il  fuo¬ 
co  senza  bollire  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  al  Sugo  chiaro  , 

Questa  salsa  la  farete  con  qualsivoglia  sugo  9 
di  manzo  ,  di  vitella  ,  di  castrato ,  o  di  mongana, 
che  sia  ben  fatto  ,  biondo  >  e  chiaro  ;  ci  porrete 
scalogna  trita  ben  lavata  e  spremuta  ,  ovvero 
cipolletta  novella  aneh’essa  trita  e  lavata  come 
sopra ,  o  rocombole  ,  o  sivette  ,  una  fetta  di 
limone  senza  scorza,  sale,  pepe  schiacciato ,  e 
servito  levando  il  limone  . 

Salsa  Biela  Russa, 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  tanto  fio¬ 
re  di  latte  per  quanto  avete  bisogno  di  salsa ,  ag¬ 
giungeteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  pochino  di  farina  ,  sale,  noce  moscata  .  Fate 
stringere  sopra  il  fuoco  e  bollire  un  momento  , 
acciò  non  senta  la  farina  ,  osservando  che  non  sia 
troppo  legata  ,  e  servite  questa  salsa  sopra  a  qua¬ 
lunque  Pudino  all’  Inglese ,  gotto  alla  Salvietta  * 
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j  CAPITOLO  SECONDO. 

■r  Del  Manzo  . 

Cognizioni  del  Manzo . 

nesto  animale  sparso  ne’  due  Continenti ,  è 
taiuo  necessario  all’  uomo  per  la  sua  utilità  do¬ 
mestica,  quanto  per  il  suo  nutrimento.  Di  tutti  gli 
animali  de’  quali  si  fa  uso  per  il  servizio  deila 
Tavola,  il  manzo  è  quello  ,  ehe  stabilisce  il  so¬ 
do  fondamento  dell’Arte  della  cucina  ,  sia  per  il 
brodo  i  sia  per  il  sapore,  e  sia  per  la  sostanza 
della  sua  carne  .  Esso  forma  il  principale  nutri¬ 
mento  di  tutti  i  Popoli  della  Terra  .  La  sua  car¬ 
ne  salata  ,  e  sfumata  ,  serve  a  diverse  Nazioni , 
come  la  Russia  ,  e  l’ Inghilterra  ,  a  farne  non 
solo  un  gran  commercio  ,  ma  ancora  per  servir¬ 
sene  nei  lunghissimi  viaggi  di  mare  . 

I  migliori  manzi  che  noi  abbiamo  ,  sono 
quelli  che  ci  venerono  recati  dal  Territorio  di 
Perugia  ,  detti  Bovi  Perugini ,  ed  alcuni  delle  Te¬ 
nute  del  nostro  Agro  Romano  .  Quanto  ad  altri 
Stati  d’Italia  ,  quelli  della  Toscana,  e  della  Lom¬ 
bardia  sono  i  migliori  ;  benché  il  Piamonte  ,  li 
Stati  di  Genova  ,  e  di  Venezia  ,  non  manchino  di 
buoni  ed  ottimi  manzi .  Anche  in  Napoli ,  e  Paler¬ 
mo  si  hanno  nell’Inverno  degli  eccellenti  manzi . 

Ma  siccome  quest’  animale  non  si  uccide 
nella  cucina  ,  che  in  occasioni  molto  estraordina- 
rie  5  così  è  necessario  di  conoscere  la  di  lui  car¬ 
ne  ;  imperocché  il  più  delle  volte  i  macellai  ven¬ 
dono  la  carne  di  Vacca,  sotto  il  nome  popolare 
■sc/i  Carne  di  Vaccina  •  Per 
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Per  scegliere  dunque  della  buona  carne  di 
manzo»  bisogna  osservare  che  sia  d’  animale  gio¬ 
vane  ,  ben  coperta  di  grasso  ,  e  di  un  color  cre¬ 
misi  .  Le  parti  ,  che  si  servano  alla  cucina  sono  , 
il  Cervello  ,  il  Palato  ,  la  Lingua  »  gli  Schinali , 
il  Grasso  ,  i  Piedi  »  e  la  Trippa  .  Nel  quarto  da¬ 
vanti  la  Spalla  j  le  Coste  ,  il  Petto  ,  li  Tenerumi 
del  petto  ,  l’ Arnione  >  e  il  Collo  »  In  quello  di  die¬ 
tro  la  Noce  ,  ossia  Scannello ,  la  Culatta  ,  la  Co¬ 
scia  ,  il  Lombo ,  il  Filetto  del  lombo  ,  la  Coda  »  e 
il  Midollo  .  Si  tralasciano  diversi  altri  tagli  ,  non 
essendone  necessaria  la  spiegazione.  Bisogna  met¬ 
tere  in  opera  prima  d’ ogni  altra  cosa  il  Cervello, 
gli  Schinali ,  il  Palato  ,  e  la  Trippa  ;  le  altre  parti 
richiedono  di  essere  infrollite  per  qualche  giorno, 
ma  bensì  più  l’ Inverno  ,  che  l’Estate  . 

La  Lingua  dev’  essere  infrollita  ,  come  la 
carne .  I  Palati  si  debbono  porre  subito  in  ope¬ 
ra  ,  e  bisogna  sceglierli  bianchi ,  grassi ,  e  senza 
durezze  ,  quelli  che  sono  sottili  ,  e  gialli  nell* 
estremità  sono  ordinariamente  di  vacca.  La  Trip¬ 
pa  dev’  essere  bianca  ,  grossa  ,  e  grassa  .  II  Grasso 
di  manzo  dev’  essere  posto  in  opera  freschissimo  • 
Lìngua  dì  Manzo  alla  Poele  » 

Antrè  zz  Prendete  una  bella  lingua  di  manzo  , 
lavatela  ,  e  tagliategli  la  regaglia  da  capo  ,  fa¬ 
tela  allessare  una  mezz’ora  all’ acqua  bollente , 
passatela  alla  fresca  ,  lardatela  di  grossi  lardelli 
di  prosciutto  per  traverso  ,  fatela  cuocere  in  una 
poele,  che  vi  abbia  già  servito  per  cuocere  la 
polleria  ,  o  brefatela  come  alla  Senteminult  con 
qualche  fetta  di  lardo  e  prosciutto  ;  quando  sarà 
cotta  levategli  la  pelle  ,  e  tagliatela  in  mezzo  per 
lungo  ,  senza  totalmente  dividerla  ,  ponetela  so- 
.  pra 
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pra  il  piatto  ,  e  servitela  con  una  salsa  di  Cappe¬ 
ri  ,  che  troverete  all’articolo  delle  salsa pag>  81. 

Lingua  di  Manzo  alla  Senttminult . 

/intrè  zz  Prendete  una  lingua  di  manzo  ,  taglia¬ 
tegli  la  regaglia  ,  allessatela  un  quarto  d’ora  ,  poi 
lardatela  per  traverso  di  lardelli  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto  ,  fatela  cuocere  con  brodo  bianco  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  >  o  altro  vino 
bianco  bollente  ,  sale  ,  pepe  sano ,  qualche  garo¬ 
fano  ,  cipolla ,  carota  ,  e  pane  ,  in  fette  ,  un  maz¬ 
zetto  di  petrosemolo  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  mez¬ 
za  foglia  di  alloro  ,  timo,  e  basilico  ;  allorché  sarà 
cotta,  levategli  la  pelle ,  e  tagliatela  in  mezzo 
per  lungo  senza  dividerla  del  tutto  ;  ponetela  so¬ 
pra  un  piatto  ,  stendeteci  sopra  una  Senteminult, 
panatela  di  mollica  di  pane  ben  fina  ,  fategli 
prendere  uu  bel  colore  d’oro  al  forno  ,  e  servite¬ 
la  con  sotto  una  salsa  al  culi  di  prosciutto.,  o  altro 
di  vostro  genio  ,  con  sugo  di  limone  .  Il  culi  ve¬ 
dete  alla  pag.  7.  e  la  Senteminult  pag.  30. 

Lingua  di  Manzo  Panata  . 

Orduure  5=  Quando  la  lingua  di  manzo  sarà  cot¬ 
ta  ,  e  tagliata ,  come  la  precedente  ,  ungetela  con 
butirro  squagliato  ,  mescolato  con  rosso  d’  uovo, 
sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  panatela  tutta  di  molli¬ 
ca  di  pane  grattato  fino  ,  fategli  prendere  un  bel 
colore  alla  gratella  ,  o  al  forno  ,  e  servitela  con 
sotto  una  salsa  alla  scalogna  ,  con  un  buon  sugo 
di  limone,  che  troverete  alla  pag.  pi. 

Lingua  di  Manzo  /!gro-dohe  . 
dntrè  —  Fate  cuocere  una  lingua  di  manzo  ,  lar¬ 
data  per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto»  in  una 
bresa ,  come  alla  Senteminult ,  aggiungendoci  sol¬ 
tanto  qualche  fetta  ,  di  lardo  e  prosciutto  »  op- 
'  -  pure 
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pure  in  una  poele  »  ove  eli  già  abbiano  cotto  del 
polii;  imperocché  per  cuocere  ,  Lingue,  Teste 
Piedi  ,  Orecchie  di  Manzo  ,  dì  Mongana  ,  di  Ci¬ 
gnale  ,  di  Maja; e  ec.  come  anche  gross'  Gallinac- 
joi  in  adobbo  ,  o  rifreddi  ,  Manzo  alla  blesa  ec. 
si  mette  ni  opera  detta  poeie  ,  come  si  pratica  in 
tutte  le  buone  cucine  ,  e  specialmente  per  quelle 
carni  ,  che  richiedono  de!  nutrimento  .  Qu  indo 
la  lingua  sarà  cotta  ,  levategli  la  pelle  ,  e  taglia¬ 
tela  in  mezzo  per  lungo  ,  mettetela  in  una  salsa 
Agro-dolce  j  che  troverete  alfa  pag.  77. ,  acciò 
prenda  sapore,  fategli  fare  qualche  bollo  ,  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  culi ,  se  bisogna  ,  e  servi¬ 
tela  con  poca  salsa . 

Lingua  di  Manzo  al  Maturale  . 

Orduvre  n:  Allessate  una  lingua  di  manzo  un 
quarto  d’ora  ,  poi  lardatela  di  lardelli  di  lardo  ,  e 
fatela  cuocere  nella  marmitta  dell’Allesso  ,  ovve¬ 
ro  con  acqua  ,  sale  ,  una  carota  ,  un  mazzetto  di 
erbe,  una  cipolla  con  tre  garofani.  Quando  sarà 
cotta  ,  levategli  la  pelle  ,  dividetela  in  mezzo  per 
lungo  ,  e  servitela  con  petrosemolo  intorno  ;  op¬ 
pure  con  petrosemolo,  e  scalogna  trita  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato,  un  poco  di  sugo  di  manzo,  e  sugo 
di  limone  . 

Lingua  di  Manzo  alle  Cipollette  . 
yfntrè  =  Allessate  ,  e  lardate  di  lardelli  di  pro¬ 
sciutto  ,  una  lingua  di  manzo,  fatela  cuocere  iti 
una  bresa  leggiera  ,  o  in  una  poele  ;  quando  sarà 
cotta,  levategli  la  pelle  ,  spaccatela  in  mezzo  per 
lungo  ,  e  servitela  con  un  ragni  di  cipollette  ,  che 
troverete  all’  articolo  dei  Ragù  ,  7 Cap.U 
ovvero  con  una  salsa  alli  cedrioietti  5  che  trove¬ 
rete  allo  stesso  Capitolo , 
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Lìngua  di  Manzo  al  Forno  . 

Orditore  ZZ  Quando  sarà  cotta  la  lingua  di  man¬ 
zo  ,  come  la  precedente  ,  levategli  la  pelle  ,  ta¬ 
gliatela  per  lungo  in  quattro  fette  eguali ,  pa¬ 
natele  ,  come  alla  Senteminult ,  e  ponetele  sopra 
un  piatto  ,  fategli  prendere  un  bel  coior  d’oro 
al  forno  ,  e  servitela  con  una  salsa  al  culi  di 
Pomidoro,  ovvero  una  salsa  chiara  all’Agresto  , 
che  potete  vedere  all'  articolo  delle;  salse  .  Le 
lingue  di  manzo  fresche  sono  poco  e  in  uso  nel¬ 
la  buona  cucina  ;  preferendosi  sempre  le  Sfu¬ 
mate  ,  Furrè  ,  e  allo  Scarlatto  ,  come  si  dirà  all* 
articolo  dei  Rifreddi  ,  Tom.  VI.  ,  non  ostante  si 
possono  servire,  dandogli  un  poco  di  nitro  ,  e 
sale  comune  per  cinque  ,  o  sei  giorni  ,  poi  la¬ 
varle  bene  ,  lardarle  ,  e  cuocerle  in  una  buona 
bresa  ,  e  servirle  con  qualunque  salsa  Piccante  , 
©Ragù,  o  salsa  d’Erba  ,  che  vorrete. 

Lingua  di  Manzo  in  Fricandò  . 

Antri  zz  fate  sgorgare,  e  imbianchire  all’acqua 
bollente  una  lingua  di  manzo  ,  ponetela  poscia 
in  una  marmitta,  con  brodo  ,  qualche  fetta  di 
lardo  ,  una  cipolla,  una  carota  ,  un  mazzetto 
tl*  erbe  d  verse  ,  mezza  foglia  di  alloro  ,  du  è 
spicchi  d*  agl  o  ,  un  poco  di  basilico  ,  quando 
sarà  cotta  più  della  metà  tiratela  fuori  ,  le¬ 
vategli  la  pelle  ,  e  piccate  tutto  il  di  sopra  di 
minuto  lardo  ,  prima  che  sia  del  tutto  fredda  , 
fatela  finire  di  cuocere  in  una  cazzarola  ,  come 
un  fricandò  .  glassatela  ,  e  servitela  con  sotto  una 
saLa  Russa  alla  Cakc  na,  che  troverete  alla p.  q6f 
Lingua  di  Manzo  alla  Foe'vrada  . 

Antri  ZZ  Questa  si  prepara  nella  stessa  manie¬ 
ra  ,  clic  la  precedente  ,  solo  ,  che  quando  sarà 
Tom, le  1  pio 


k 


104  /dpi  ciò 

piccata  ,  in  luogo  di  farla  cuocere  come  1’  altra 
si  pone  aìlo  spiedo  ,  e  si  fa  finire  di  cuocere  di 
un  bel  color  d’  oro  ,  e  la  servirete  con  una  sal¬ 
sa  alla  Poevrada  ,  che  troverte  alla  pag ,  70. 

Lìngua  di  Manzo  agli  Spinaci  . 

/intrc  ZZ  Fate  cuocere  una  lingua  di  manzo, 
lardata  per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto, 
con  brodo,  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  di  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  una 
carota  ,  una  pane  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
mezza  foglia  di  alloro  ,  tre  scalogne  ,  timo  ,  ba¬ 
silico  ,  e  pepe  sano  .  Prima  peraltro  si  deve 
allessare  ,  per  una  mezz’  ora  avanti  di  lardar¬ 
la  e  poila  in  detta  bresa  ,  e  di  lasciarla  an¬ 
cora  quanto  basti  all’  acqua  tiepida  «  Quando 
sarà  cotta  ,  levategli  la  pelle  ,  se  non  è  furrè  , 
tagliatela  in  mezzo  per  lungo  ,  e  servitela  sopra 
una  salsa  di  Spinaci ,  che  troverete  alla  pag,  76. 

Lingua  di  Manzo  in  Certrosa  . 
ydntrè  zz  Abbiate  una  lingua  di  manzo  rifred* 
da  senza  essere  lardata  .  Prendete  dei  cavoli  Bo¬ 
lognesi  la, quantità  necessaria  ,  tagliateli  in  quat¬ 
ti  o  parti  ,  lavateli  ,  e  allessateli  ,  passateli  all’ 
acqua  tresca  ,  tagliategli  il  fusto  di  mezzo  ,  e 
formatene  tanti  grossi  mazzetti  legati  .  Pren¬ 
dete  una  cazzarola  ,  poneteci  nel  fondo  delle 
fette  di  manzo  ,  di  lardo  ,  di  prosciutto  ,  di  ci¬ 
polla  ,  di  carote  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  aggiu- 
stateli  sopra  li  mazzetti  de  cavoli,  aggiungeteci, 
saie,  pepe  fino  ,  e  spezie  fine  ,  coprite  con  fette 
di  lardo  ,  di  prosciutto,  di  cipolle  ,  di  carote,  fet¬ 
te  di  manzo  ,  dovendo  essere  bresati  tanto  so¬ 
pra  ,  come  sotto  •  Ponete  la  cazzarola  sul  fuo¬ 
co  ,  late  alquanto  sudare  ,  bagnate  con  brodo 
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generale,  che  non  sia  digrassato ,  e  fate  cuoce¬ 
re  dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  pote¬ 
te  aggiuguervi  qualche  buona  salciccia,  se  l’a¬ 
vete  ,  0  un  pezzo  di  ventresca  .  Prendete  mia 
cazzarola  della  grandezza  deH’Antrè  »  che  volete 
fare  ,  copritela  tutta  al  di  dentro  di  fette  di  Iard<^ 
di  una  grossezza  eguale  ,  che  non  soprapponga¬ 
no  l  una  coll’altra  ;  sopra  detto  lardo  ,  guarnite 
tanto  il  fondo  ,  che  all’  intorno  di  fette  di  lin¬ 
gua  rifredda  ,  di  un  bel  color  cremisi  ,  e  ta¬ 
gliate  con  eguaglianza  ,  tramezzatele  con  cipol¬ 
line  ,  e  carote  intagliate  >  cotte  prima  in  un  buon 
brodo  bianco  ,  dovendo  formare  una  simitria. 
dentro  la  cazzarola.  Tirate  fuori  li  cavoli  dalla 
bresa  ,  che  sìeno  caldi  ,  poneteli  sopra  un  panno 
pulito  ,  scioglieteli  ,  e  spremeteli  bene  uno  per 
volta  ,  involtandoli  nello  stesso  pannolino,  e  tor¬ 
cendoli  alquanto  ;  poneteli  nella  cazzarola  ,  che 
avete  preparata  ,  tramezzandoli  con  qualche  fet¬ 
ta  di  lingua  ;  allorché  sarà  piena  ,  prendete  una 
salvietta  pulita  a  quattro  doppi  ,  mettetela  so¬ 
pra  la  cazzarola  premendo  alquanto  acciò  11’es- 
ca  qualche  poco  di  umido  se  vi  fosse  ,  tate 
cuocere  una  mezz’  ora  ad  un  forno  temperato  . 
Un  poco  prima  di  servire  tirate  fuori  la  cazzaro¬ 
la  ,  rivoltatela  sopra  il  suo  coperchio  ,  e  lasciatela 
cosi  qualche  poco  ,  acciò  scoli  il  grasso  .  Nel 
momento  di  servire  alzate  la  cazzarola  ,  levate 
le  fette  di  lardo  ,  scolate  bene  laCertrosa,  po¬ 
netela  sul  suo  piatto  ,  e  servitela  con  sopra  una 
salsa  alla  Spagnuola  ,  che  troverete  alla  pag.  65. 

Lingua  di  Manzo  in  Tortigli  è  , 

/ 4ntrè  m  Tagliate  in  fette  per  traverso  una  lin¬ 
gua  di  manzo  ritredda  ,  che  le  fette  siano  tutte 
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tonde  nella  stessa  guisa  ,  abbiate  lina  farsa  di 
C  lenrf  che  troverete  al  Tom.  IV.  Cap.  /.  ,  sten¬ 
detene  un  mezzo  dito  nel  piatto  che  dovete 
servire  ,  prendete  le  rotelle  di  lìngua  ,  formate 
nn  tortighé  sopra  la  farsa  di  Chenef ,  che  non 
passi  il  brodo  elei  piatto  ,  d’  una  fetta  di  lin¬ 
gua  ritta  ,  e  un  poco  di  farsa  tramezzo  ,  in 
maniera  che  formi  un  buco  in  mezzo  del  piat¬ 
to  .  Coprite  con  fette  di  lardo  cotte  in  qualche 
fresa,  e  un  foggio  di  carta  ;  fate  cuocere  a  un 
torno  temperato  .  Nel  momento  di  servire  leva¬ 
te  il  lardo,  scolate  il  grasso  ,  e  guarnite  intor¬ 
no  di  cipolline  grosse  come  noci  moscate  ,  cot¬ 
te  con  buon  brodo  ,  o  consomè  ,  e  un  pezzetto 
di  prosciutto  ;  nel  buco  di  mezzo  vi  porrete  un 
ragù  rii  animelle  ,  omelé,  che  troverete  ambi- 
due  all’ articolo  dei  R  :gù  Tom.  IV.  Cap.  /. ,  e 
servite  con  un  poco  di  salsa  alla  Spagnuola  e  sugo 
di  limone  sopra  il  lortig-lié  ,  e  cipo  lette  . 

Lingua  di  Manzo  in  Sortii  . 

Antri  zz  Coprite  una  cazzarola  di  fette  di  lardo 
come  quella  della  lingua  di  manzo  in  Certrosa  ; 
abbiate  lina  lingua  un  poco  calda  cotta  in  una 
buona  bresa  ,  tagliatela  in  filetti  per  lungo  della 
grossezza  degli  schinali  di  manzo  ,  che  avrete 
anche  pronti  ,  e  imbianchiti  ;  fate  nn  giro  in 
fondo  della  cazzarola  di  un  filo  di  schinale»  etl 
uno  di  lingua  ,  e  così  di  mano  in  mano  fintanto¬ 
ché  la  cazzarola  sarà  tutta  guarnita ,  tanto  nel 
fondo,  come  all’intorno.  Abbiate  una  farsa  di 
Chenef  come  la  precedente  ,  mettetela  tutta  all* 
intorno  alla  grossezza  dì  nn  pollice  ,  poneteci  in 
mezzo  un  ragù  di  animelle  ,  o  di  piccioni  ,  cuo- 
prite  col  rimanente  della  farsa  »  fate  cuocere  al 
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forno  .  Quando  sarà  il  momento  di  servire  ,  ri¬ 
voltate  il  Sortii  «opra  un  coperchio  ,  scolatene 
il  grasso  ,  levate  le  fette  di  lardo  ,  posatelo  leg¬ 
germente  sopra  il  piatto  ,  acciò  non  si  rompa  ,  e 
servitelo  con  una  salsa  Spaglinola  ,  che  trovere¬ 
te  alla  pag.  65. 

Lingua  di  Manzo  alli  Cavoli . 
jdntrè  zz  Fate  rinvenire  nell*  acqua  una  lingua' 
di  manzo  come  le  precedenti  ,  allessatela  una 
mezz*  ora  ,  e  lardatela  per  traverso  di  lardelli  di 
lardo  ;  fatela  cuocere  dolcemente  in  una  buona. 
br  esa  leggiera  ;  quando  sarà  cotta,  levategli  la 
pelle  ,  tagliatela  in  mezzo  per  lungo  ,  ponetela 
sopra  il  piatto  ,  guarnitela  di  mazzetti  di  cavoli 
preparati  come  per  la  Certrosa  ,  e  servitela  con 
una  salsa  all’ Italiana  rossa,  che  trovarete  alla 
pag.  6  5. 

Lingua,  di  Manzo  in  ogni  maniera  . 
jdntrè  zz  La  lingua  di  manzo  o  piccata  di  minuto 
lardo  come  un  fricandò  ,  o  lardata  per  traverso 
di  lardelli  di  lardo  ,  o  di  prosciutto  ,  oppure  di 
tutte  e  due  le  sorti  ,  si  possono  servire  con  qua¬ 
lunque  Salsa  »  Ragù  ,  Purè  ,  o  Erbe  .  All’articolo 
delle  Terrine  Tom.  111.  Cap.  IV.  ne  parlerò  ancora 
qualche  poco . 

Cervello  di  Manzo  . 

Orduvre  z z  Questo  si  prepara  esattamente  come 
quello  della  Vitella,  della  Mongana,  dell’  Agnel¬ 
lo  ,  del  Capretto  ,  e  del  Abbacchio  ,  di  quello  del 
Castrato  ,  e  del  Majale  non  se  ne  là  molto  uso  . 
Onde  al  Capitolo  della  Vitella  mongana  ,  trove¬ 
rete  la  maniera  di  apprestarlo  . 
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Palati  di  Manzo  alle  Palette  , 

Orditore  ~  Prendete  quattro  ,  o  sei  palati  di 
manzo  ,  fateli  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuo¬ 
co  > cambiategliela  più  cl’  una  volta  »  e  finalmente 
mettete  la  cazzarola  sopra  il  fuoco  andandoli 
sempre  movendo  fintantoché  vedrete  che  si  di¬ 
stacca  la  pelle  ;  allora  tirateli  indietro  ,  e  ad  uno 
per  volta  col  .coltello  raschiatela  ,  che  si  stacche¬ 
rà  con  ogni  facilità  ,  e  passateli  all’  acqua  fresca  ; 
ciò  devesi  praticare  in  tutti  i  palati  .Fateli  poscia 
quasi  cuocere  con  brodo  generale  e  poco  sale,  in¬ 
di  tagliateli  in  mostacciuoli,o  grossi  filetti, mette¬ 
teli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
pezzo  di  prosciutto,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
un  poco  di  sale  ,  una  cipolla  con  due  garofani , 
passateli  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
farina,  bagnateli  con  metà  brodo,  e  metà  conso- 
mè ,  o  altro  brodo  bianco  ;  fateli  bollire  a  piccio¬ 
lo  fuoco  .  Quando  saranno  cotti ,  e  la  salsa  consu¬ 
mata  al  suo  punto,  digrassate,  prendete  una  cuc¬ 
chiaia  ,  levate  pezzo  per  pezzo  i  palati ,  poneteli 
in  altra  cazzarola  ,  e  passateci  unitamente  la  salsa 
per  setaccio  ;  ciò  si  fa  per  maggior  pulizia  .  Allor¬ 
ché  volete  servirli ,  legateli  con  una  liason  di  tre 
rossi  d’uova  fresche  stemperati  con  un  poco  di 
fiore  di  latte  ,  e  sugo  di  limone  » 

Palati  di  Manzo  alla  Sentevninult . 

Orduvre  =  Quando  li  palati  di  manzo  saranno 
puliti,  e  mezzo  allessati ,'  metteteli  a  cuocere  con 
fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  fette  di  prosciutto  , 
di  carote  ,  di  cipolle,  di  pané  ,  uno  spicchio  d’a¬ 
glio  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse ,  con  due  garo¬ 
fani  ,  sale,  bagnateli  con  brodo  generale ,  e  fateli 
cuocere  dolcemente.  Quando  saranno  cotti ,  po¬ 
nete- 


Moderno  .  Cap.  II.  iop 

iteteli  sopra  un  piatto  ,  conditeli  con  un  poco  di 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro  squagliato  ;  al¬ 
lorché  saranno  quasi  freddi  aggiungete  un  rosso 
d’uovo  nel  butirro  ,  ungete  bene  1  palati  sotto  , 
e  sopra  ,  e  panateli  con  mollica  di  pane  grattata 
fina  ;  fategli  prendere  un  bel  colore  sulla  gratel¬ 
la  ,  e  serviteli  con  sugo  di  limone,  e  una  salsa 
chiara  al  Dragoncello  ,  oppure  alla  Scalogna  .  La 
maniera  di  farle  vedete  all’  articolo  delle  Salse  . 

Falati  di  Manzo  all'  Inglese  . 

Orditore  z z  Prendete  dei  palati  di  manzo  ben  pu¬ 
liti  ,  e  cotti  in  una  bresa  come  la  precedente  , 
spaccateli  in  mezzo  nella  loro  grossezza  come 
due  fette  di  lardo,  farsiteli  con  una  farsa  di  Che- 
nef ,  oppure  con  un  Salpiccone  ben  fino  ,  invol¬ 
tateli  propriamente  >  e  nel  momento  di  servire 
intingeteli  in  una  pastella  ,  fateli  friggere  nello 
strutto  di  un  bel  color  d’oro  ,  e  serviteli  con  pe- 
trosemolo  fritto  .  Si  possono  ancora  dorare  ,  pa¬ 
nare  ,  e  friggere  di  bel  colore  . 

„  Palati  di  Manzo  in  Crocibetti . 

Orditure  rz  AUorchéV  i  palati  di  manzo  saran¬ 
no  puliti  ,  e  cotti  del  tutto  in  una  bresa  *  tri¬ 
tateli  ben  fini  ;  prendete  una  cazzatola  ,  mette¬ 
teci  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  poco  di  fari¬ 
na  ,  ponetela  sopra  il  fuoco  ,  quando  sarà  squa¬ 
gliato  aggiungeteci  metà  fiore  di  latte  ,  e  me¬ 
tà  consomè  ,  o  altro  brodo  bianco  ,  tartufi  ,  pru¬ 
gnoli,  prosciutto  che  abbia  un  poco  sudato  in  una 
picciola  cazzarola  »  il  tutto  trito  fino,  uniteci 
li  palati  di  già  tritati  ,  sale  >  pepe  schiacciato,  e 
un  poco  di  noce  moscata  ;  fate  cuocere  al  suo 
punto  di  consistenza  ;  ed  allorché  la  dose  sarà 
fredda  formatene  de’  piccioli  Crocchetti  grossi 


no 
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come  noci  moscate  ,  infarinateli,  bagnateli  con 
uovo  sbattuto  ,  e  panateli  di  mollica  di  pane  ben 
fina  .  Osservate  che  siano  tornii  ,  e  tutti  eguali . 
Nel  momento  di  servire  fateli  friggere  nello  strut¬ 
to  ben  caldo  ,  acciò  prendono  subito  un  bel  co¬ 
lor  d’oro  ,  e  serviteli  con  petrosemolo  fritto. 

Palati  di  Manzo  in  Marinada  , 

Ordui/re  zz  Gotti  che  saranno  in  una  buona  bresa 
i  palati  di  manzo  li  tagliarete  in  quattro  5  o  sei 
pezzi  ,  li  marinerete  con  sale,  pepe  schiacciato  , 
cipolla  in  fette  ,  una  foglia  di  alloro  ,  fusti  di  pe¬ 
trosemolo  ,  basilico,  uno  spicchio  d’aglio  ,  e  ace¬ 
to  .  Quando  dovrete  servire  levateli  dalla  mari¬ 
nada  ,  asciugateli,  metteteli  in  una  pastella ,  e 
fateli  friggere  di  un  bel  color  biondo  ,  guarniteli 
di  petrosemolo  fritto  . 

Palati  dì  Manzo  al  Sultano  • 

Orduvre  zz  Allorché  i  palati  di  manzo  saranno 
ben  puliti,  e  cotti  in  una  bresa,  tagliateli  con  un 
taglia  paste  in  rotelle  tonde  tutte  eguali ,  tagliate 
altrettante  rotelle  di  mollica  di  pane  ,  e  fatele 
friggere  ben  bionde  nel  butirro  ,  o  nello  strutto. 
Prendete  il  piatto  ,  che  dovete  servire  ,  aggiusta¬ 
teci  sopra  le  rotelle  di  palato ,  e  sopra  ad  ogni 
rotella  poneteci  una  fetta  di  pane  fritto  ,  mettete 
un  poco  di  salsa  al  Sultano  in  fondo  del  piatto, 
e  fate  mittonare  sopra  un  fuoco  lento,  il  piatto 
coperto  .  Nell’atto  di  servire  versate  il  resto  del¬ 
la  salsa  sopra  ad  ogni  rotella  di  pane  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone.  L  i  Salsa  vedetela  alla pag.  87. 

Palati  di  Manzo  in  Trippa  . 

Orduvre  zz  Quando  li  palati  di  manzo  saranno 
cotti  in  una  bresa  ,  o  con  acqua  ,  sale  ,  una  cipol¬ 
la  con  due  garofani  ,  e  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  ,  tagliateli  in  sei  pezzi  per  ciascheduno. 
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passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  *  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  bagnate  con  un 
poco  di  culi  ,  e  fateli  mittonare  dolcemente  un* 
ora  sopra  la  cenere  calda  .  Prendete  poscia  il 
piatto  ,  che  dovete  servire  ,  metteteci  nel  fondo 
la  metà  della  salsa  dei  palati ,  e  sopra  parmigiano 
grattato  mescolato  con  qualche  frondina  dì  men¬ 
ta  ,  aggiustateci  i  pezzi  di  palato  ,  ricoprite  col 
resto  della  salsa ,  e  con  parmigiano  grattato  ; 
ponète  il  piatto  coperto  sopra  la  cenere  calda  , 
.e  servite  con  crostini  di  pane  fritti  intorno  .  Os¬ 
servate  che  la  salsa  deve  essere  poca. 

Fulati  di  Manzo  al  Parmigiano. 

Orditore  zn  Quando  i  palati  di  manzo  saranno 
cotti ,  e  raffreddati ,  t  gliateli  per  traverso  in  fet¬ 
te  larghe  due  dita  ;  tagliate  ancora  altrettante 
fette  di  mollica  di  pane  della  stessa  grandezza  , 
che  farete  friggere  ne!  butirro  d’  un  color  bion¬ 
do  ,  mettete  in  una  cazzarola  un  pezzetto  dì  bu¬ 
tirro  ,  un  poco  di  c  uli ,  altrettanto  fiore  di  latte 
passato  al  setaccio  ,  sale  .  e  pepe  schiacciato  ;  fate 
stringere  sopra  il  fuoco  ,  ponete  la  metà  di  questa 
salsa  nel  fondo  del  piatto  ,  che  volete  servire  ,  e 
del  parmigiano  grattato  sopra,  poi  aggiustateci 
sopra  le  fette  de’ palati,  e  le  fette  di  pane  tra¬ 
mezzate  una  coll’  altra  alzate  per  coltello  ,  ver¬ 
sateci  sopra  per  tutto  il  restante  della -salsa,  e 
spolverizzate  di  parmigiano  grattato  ;  fate  pren¬ 
dere  al  forno  un  bei  colore  ,  e  servite  . 

Palati  di  Manzo  in  Menù  Droet , 
ntremè  =  Prendete  due  cipolle  ,  tagliatele  in  fi¬ 
letti  ,  ponetele  in  una  cazzarola  ,  passatele  sopra 
il  fuoco  coll  un  pezzo  di  butirro  -,  allorché  saran¬ 
no 
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no  color  d’oro  ,  aggiungeteci  dei  palati  di  manzo 
cotti  in  una  bresa  ,  e  tagliati  i  filetti  per  traverso, 
bagnate  con  un  poco  di  culi ,  e  restoran  ,  o  altro 
brodo  colorito  ,  fiate  bollire  dolcemente  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce 
moscata  ;  nel  momento  di  servire  un  poco  di  mo¬ 
starda  ,  e  un  buon  filetto  d’  aceto  .  Serviteli  con 
crostini  fritti  intorno  . 

Palati  di  Manzo  alla  Marìette . 

Orduvre  =  Fate  cuocere  quattro  palati  di  manzo 
per  lo  spazio  d’un’ora  con  acqua,  e  sale,  indi 
spaccateli  in  due  parti  ,  come  due  fette  di  lardo  , 
ponete  tramezzo  a  ciascheduna  fetta  un  SaJpicco- 
ne  crudo,  che  troverete  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. ,  cu¬ 
cite  tutto  all’intorno  i  due  mezzi  palati,  come  se 
fossero  interi  ,  aggiustateli  propriamente  in  una 
cazzarola  con  brodo  ,  poco  sale  ,  un  mazzetto  di 
erbe  diverse,  una  cipolletta  con  due  garofani , 
uno  spicchio  d’ aglio  ,  due  tette  di  carota,  due 
scalogne,  coprite  con  un  foglio  di  carta ,  fate 
cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ; 
quando  saranno  cotti  ,  e  che  dovete  servire  ,  ac¬ 
colli  in  odateli  sopra  il  piatto  ben  scolati ,  scioglie¬ 
teli,  e  serviteli  con  una  salsa  alla  Mariette  j  che 
troverete  alla  pa%.  79. 

Palati  dì  Manzo  alla  Provenzale . 

Crduvre  ~  Abbiate  dei  palati  di  manzo  cotti  ili 
una  bresa  ,  tagliateli  in  filetti  per  traverso  ,  met¬ 
teteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  scalogne , 
cippola  ,  petrosemolo  ,  prugnoli ,  qualche  foglia 
di  dragoncello,  il  tutto  trito  ben  fino,  un  cuc¬ 
chiaio  d  olio  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  fate  mitto— 
ilare  sopra  il  fuoco  un  quarto  d’  ora,  ageriucge^ 

teci 
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teci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  fa¬ 
telo  consumare  ?  bagnate  con  un  pcoo  di  culi ,  un 
poco  di  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  fate 
bollire  dolcemente  ;  quando  la  salsa  è  consumata 
al  suo  punto  ,  digrassate  ,  levate  Taglio  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone  ,  e  crostini  fritti  intorno. 

Palati  di  Manzo  alle  Cipollette  . 

Grduvrc  =  Questi  si  fanno  come  quelli  al  Parmi¬ 
giano  ,  colla  sola  diversità,  che  in  luogo  di  tra¬ 
mezzare  i  filetti  di  palati  con  le  fette  di  pane  frit¬ 
te  ,  si  tramezzano  con  delle  cipollette  d’inverno 
cotte  in  un  brodo  buono  bianco  »  e  un  pezzetto  di 
prosciutto  .  Il  resto  si  finisce  precisamente  come 
1*  altro  . 

Palati  di  Manzo  in  Escaloppe • 

Orduvre  3  Abbiate  dei  palati  cotti  con  acqua  ,  e 
poco  sale  ,  nettateli  bene  dei  nervi ,  e  tagliateli 
in  fette  assai  fine  .  Squagliate  in  una  precida  caz¬ 
zatola  un  pezzo  di  butirro  ,  guarnite  il  fondo  di 
fettine  di  prosciutto,  e  sopra  aggiustateci  le  fet¬ 
te  de’  palati ,  con  petrosemolo  ,  cipolla,  scalogna, 
prugnoli  ,  o  tartufi  secondo  la  stagione,  una  pun¬ 
ta  d*  aglio  ,  il  tutto  trito  ben  fino  ,  niente  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata.  Formate  ili 
tal  guisa  tré  ,  o  quattro  strati  ;  quando  sarà  fini¬ 
to  ,  coprite  di  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  un  foglio 
di  carta.  Fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot¬ 
to  ,  e  sopra  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi¬ 
no  di  Sciampagna,  o  alno  vino  bianco  consu¬ 
mato  per  meta  ,  fatelo  consumare  di  nuovo,  leva¬ 
te  il  lardo  metteteci  un  poco  di  culi ,  e  un  poco 
di  biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  colorito; 
fate  ancora  bollire  dolcemente  qualche  poco  ,  di¬ 
grassate ,  e  servite  a  corta  salsa,  con  sugo  di  li¬ 
mone  ,  e  crostini  fritti  intorno  .  /*- 
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Palati  di  Manzo  alla  fia'vigotte  * 

Grduvre  zzz  Prendete  dei  palati  di  manzo  cot-’ 
ti  all  acqua  ,  tagliate  ciascheduno  in  sei  pezzi 
eguali  ,  e  metteteli  in  una  cazzarola  ,  con  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
mazzetto  d  erbe  diverse  con  una  cipolla  novella 
uno  spicchio  d’  aglio  e  due  garofani;  passate  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi¬ 
no  bianco 'bollente  ,  fatelo  consumare  ,  sbruffa¬ 
teci  un  poco  di  iarina  ,  bagnate  con  biondo  di 
mongana  ,  o  altro  brodo  colorito  ;  fate  bollire  a 
picciolo  iuoco  ,  con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  di¬ 
grassate  ,  lasciate  consumare  al  punto  di  una 
salsa  legata  »  e  allorché  sarete  al  momento  di 
servire,  ci  aggiungerete  un  poco  d’  erbe  a ra- 
vigotte  ,  imbianchite  all’  acqua  bollente  ,  e  tri¬ 
tate  ben  fine.  Servite  con  crostini  fritti  intor¬ 
no  .  Per  il  numero  ,  e  quantità  di  quest’erbe , 
vedete  salsa  alla  Ravigotte  pag.  6j. 

Palati  di  Manzo  all1  Italiana  , 

Orduure  ~  Prendete  quattro  palati  di  manzo  , 
cotti  in  una  bresa  leggiera  ,  spaccateli  in  mezzo 
come  due  tette  di  lardo  ,  tagliateli  propriamente 
all  intorno  ;  abbiate  una  farsa  di  Gratino  con 
qualche  tartufo  trito  ,  stendetene  un  poco  sopra 
a  ciascuna  tétta  di  palato  ,  formatene  otto  rula- 
de  ,  tutte  eguali  ,  prendete  il  piatto  »  che  dovete 
servire  ,  stendeteci  un  dito  di  farsa  nel  fondo  , 
aggiustateci  sopra  le  rulade  ,  copritele  di  una 
Senteminult  ,  panatele  di  mollica  di  pane  ben 
fina  ,  fategli  prender  colore  in  un  forno  tempe¬ 
rato  ,  e  servitele  ben  digrassate  ,  e  tramezzate 
di  creste  di  pane  fritte  ,  con  una  salsa  all’  Italia¬ 
na  chiara .  Nel  mezzo  vi  potete  porre  un  Ra¬ 
gù 


. Moderno .  Cap.  II .  ilj 

gii ,  ovvero  una  cima  di  cavolo  fiore  cotta  in 
un  bianco  .  L’  Italiana  chiara  vedete  alla  pag.  66, 
La  farsa  di  Gratino  al  Tom.  IV,  Cap ,  1. 

Palati  di  Manzo  in  Granata, 
jdntrè  =  Qiiando  i  palati  di  manzo  saranno  cot¬ 
ti  in  lina  bresa  ,  tagliateli  bene  all’intorno, 
e  lasciateli  sani  ;  prendete  una  cazzatola  della 
grandezza  che  volete  fare  1’  Antré  ,  guarnite 
tutto  il  di  dentro  di  fette  di  lardo  ,  come  la  lin¬ 
gua  inCertrosa;  abbiate  dei  tartufi  grossi  im¬ 
bianchiti  ,  delle  carote  gialle  ,  e  rape  ,  cotte  nel 
brodo  ,  formate  una  grande  stella  ,  o  qualche 
altro  disegno  nel  fondo  della  cazzarola  >  po¬ 
sateci  sopra  i  palati  ,  che  il  bello  resti  sopra  il 
lardo,  e  tra  un  palato  ,  e  l’altro  poneteci  un  gam- 
bero  ,  o  due  ,  a’  quali  avrete  levato  la  coccia  ,  le 
picciole  zampe  ,  mondata  la  coda  ,  e  spuntate 
le  grosse  zampe  ,  mettete  intorno  ,  e  in  fon¬ 
do  della  farfa  di  Chenef,  e  in  mezzo  un  Ra¬ 
gù  d’  animelle  ;  coprite  con  altra  farsa  ,  e  fa¬ 
te  cuocere  ad  un  forno  temperato  ;  quando  la 
Granata  sarà  cotta  rivoltatela  sopra  un  coper¬ 
chio  ,  lasciatela  qualche  poco  ,  acciò  scoli  il 
grasso  ,  alzate  poscia  la  cazzarola  ,  levate  le 
fette  di  lardo,  e  pian  piano  ponetela  nel  suo 
piatto .  Bisogna  avere  attenzione  in  queste  sor¬ 
ta  di  Antrè  ,  che  non  si  rompano  quando  si 
levano  dalla  cazzarola;  e  servite  con  sotto  una 
salsa  alla  Spagnuola  ,  e  sugo  di  limone  ,  che 
troverete  alla  pag,  6},  la  farsa  di  Chenef,  e  il  Ra¬ 
gù  al  Tom,  IV,  Cap.  I. 

Palati  di  Manzo  al  Gratino  . 

Jntrè  zz  Abbiate  sei  palati  di  manzo  cotti  co¬ 
me  li  precedenti ,  de’  quali  con  la  sudetta  far- 
i  sa 


sadiChenef  ne  formerete  sei  belle  rulade  tut¬ 
te  eguali  >  e  tagliate  propriamente  >  stendete  un 
dito  di  farsa  di  Gratino  cruda  nel  fondo  del  piat¬ 
to  ,  che  volete  servire  ,  e  aggiustateci  sopra  le 
sei  rulade  .  Fra  mezzo  a  ciascheduna  vi  mette¬ 
rete  due  grosse  creste  di  pollastro  cotte  in  un 
bianco  ,  coprite  con  fette  di  lardo  cotte  in  qual¬ 
che  bresa  >  un  foglio  di  carta  ;  tate  cuocere  a  un 
forno  temperato  per  un  quarto  d’ora  ,  digras¬ 
sate  ,  levate  le  fette  di  lardo  ,  e  nell'  atto  di 
servire  guarnite  tutto  all’  intorno  di  ovette  non- 
nate  imbianchite  ,  pelate  ,  e  dentro  molli ,  e  ver¬ 
sateci  sopra  una  salsa  picciola  Italiana  con  su¬ 
go  di  limone;  che  troverete  alla  pag.  74. 

Palati  di  Manzo  in  A telette  . 

Orditure  =  Quando  i  palati  di  manzo  saranno 
cotti  in  una  bresa  ?  tagliateli  in  dadini  tutti  egua¬ 
li;  passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro,  sale,  e  pepe  schiacciato  ,  bagna¬ 
te  con  poco  culi  bianco  ,  o  Italiana  bianca  ;  op¬ 
pure  metteteci  un  poco  di  farina  e  bagnate  con 
brodo  bianco  ;  fategli  fare  ancora  qualche  bollo  , 
poi  versateli  sopra  un  piatto ,  e  quando  saranno 
quasi  freddi  metteteci  un  rosso  ,  o  due  d’uova , 
secondo  la  quantità  de’  palati ,  mescolate  bene  ,  e 
infilateli  a  spiedini  di  argento  ,  o  di  legno  lunghi 
meno  di  un  palmo  ,  panateli  con  mollica  di  pane 
ben  fina  ,  fateli  cuocere  alla  gratella  di  un  bel 
color  d’  oro  ,  e  serviteli  con  salsa  alla  Scalogna  » 
e  sugo  di  limone  ,  che  troverete  alla  pag.  pi. 

Palati  di  Manzo  in  Fricassè  . 

Orditure  =  .Prendete  sei  palati  di  manzo  ,  fateli 
cuocere  due  ora  con  acqua  ,  e  sale  ,  poi  for¬ 
mate  d’  ogni  palato  quattro ,  0  sei  pezzi  »  po¬ 
neteli 
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neteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con 
due  garofani  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , 
un  pezzo  di  carota  ,  un  poco  di  sellerò  ,  uno 
spicchio  d’  aglio,  sale,  pepe  schiacciato;  pas¬ 
sate  sopra  il  fuoco  »  sbruffateci  un  poco  di  fa¬ 
rina  ,  bagnate  con  brodo  generale  ,  fate  cuo¬ 
cere  a  fuoco  lento  ,  e  ridurre  al  punto  di  una 
salsa  ,  digrassate  ,  ponete  i  pezzi  de’  palati  in  un 
filtra  cazzarola  pulita  ,  passateci  dentro  la  salsa 
col  setaccio  ,  e  nel  momento  di  servire  ledateli 
con  unaliason  di  tre  rossi  d’ uova, sugo  di  limone, 
e  petrosemolo  trito  imbianchito  all’acqua  bollen¬ 
te  e  ben  spremuto  ;  guarniteli  all’intorno  con 
crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel  butirro. 

Palati  di  Manzo  alli  Piscili  fini  . 

Oiduvrc  ~  Tagliate  sei  palati  di  manzo  in  quat¬ 
tro  o  sei  pezzi  ,  e  cotti  come  li  precedenti ,  met* 
teteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  cipol¬ 
letta  novella,  due  garofani  ■>  una  quantità  suffi¬ 
ciente  di  piselli  j  sale  ,  e  pepe  fino  ,  passate 
sul  fuoco,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  >  ba¬ 
gnate  con  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  ;  fa¬ 
te  cuocere  a  picciolo  fuoco  ;  e  consumare  al  suo 
punto  ;  nel  momento  di  servire  digrassate,  levate 
il  prosciutto  ,  e  il  mazzetto  .  Tanto  questi  ,  co¬ 
me  i  precedenti ,  li  potete  servire  con  crostini 
fritti  intorno  . 

Coda  di  Manzo  alli  Cavoli . 

/Intrè  zzi  Tagliate  una  coda  di  manzo  in  diver¬ 
si  pezzi  ,  fatela  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco  ,  poscia  allessatela  un  momento  ali’  ac¬ 
qua  bollente  ,  passatela  alla  fresca  ,  mettetela 

in 


s  i  B  '  dp'uìo 

in  una  marmitta  ,  con  brodo  ,  e  poco  sale, 
ponetela  al  fuoco  ,  fatela  cuocere  quasi  due  ora# 
Prendete  un  altra  marmitta  ,  poneteci  nel  fondo 
delle  fette  di  lardo  ,  di  prosciutto  ,  di  cipolla  ,  di 
Carota,  sellerò,  e  sopra  i  pezzi  della  coda,  che 
leverete  dal  suo  brodo  .  Abbiate  delli  cavo¬ 
li  Bolognesi  allessati  ,  e  legati  in  mazzetti  ben 
spremuti ,  aggiustateli  sopra  la  coda  ,  e  fluite 
coprendo  con  qualche  letta  di  lardo  ,  di  pro¬ 
sciutto  ,  cipolla  ,  carota  ,  sellerò  ,  uno  spicchio 
d’aglio,  sale,  e  spezie  fine  ,  tre  garofani  ;  fate 
sudare  un  mommo  sopra  d  fuoco ,  bagnate  col 
brodo  della  coda  ,  e  se  non  basta  agg  mgetene 
dell’  altro  ,  fate  cuocere  con  fuoco  ,  sotto  ,  e  so¬ 
pra  .  Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  e  che  dovete 
servire  ,  levate  i  cavoli ,  scioglieteli  ,  e  spreme¬ 
teli  bene  del  grasso  ,  aggiustateli  nel  piatto  tra¬ 
mezzati  con  li  pezzi  di  coda ,  e  servite  con  so¬ 
pra  una  salsa  alla  Spaglinola  ,  che  troverete  alla 
pag.  6  5. 

Coda  di  Manzo  alle  Cipolle  Glassate  . 
yintrè  ~  Fate  prima  sgorgare  ,  e  poi  cuocere  un 
poco  con  acqua  e  sale  ,  una  coda  di  manzo  taglia¬ 
ta  in  pezzi;  dopo  la  farete  cuocere  del  tutto  in 
una  bresa,  la  metà  brodo,  e  la  metà  poele  ,  o 
bresa  allungata  ;  quando  la  coda  sarà  cotta  aggiu¬ 
statela  sopra  il  piatto  ,  e  guarnitela  di  cipolle  glas¬ 
sate  .  Queste  si  fanno ,  come  siegue  :  sciegliete 
dieci  cipolle  eguali  ,  mondatele  ,  e  imbianchitele 
all’acqua  bollente  ,  mettetele  in  una  cazzaroia  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  pezzo  di  prosciutto  , 
sale,  e  pepe  schiacciato  ,  fatele  cuocere  con  fuo¬ 
co  sotto  ,  e  sopra  ;  quando  saranno  glassate  da 
una  parte  voltatele  dall’altra ,  che  siano  di  un  bel 

co- 


Moderno.  Cap.TJ.  si<j 

color  d’oro  »  guarniteci  i  pezzi  di  coda  di  manzo  „ 
e  servite  con  una  buona  salsa  all’  Italiana  rossa  , 
rilevata  con  un  filetto  d’  aceto  ;  la  maniera  di 
farla  alla pav  65. 

Coda  di  Manzo  in  Hoscepot . 

✓ Intrè  =  Quando  la  coda  di  manzo  tagliata  in 
pezzi  sara  cotta  in  una  bresa  ,  asciugatela  bene 
del  grasso  ,  e  servitela  guarnita  di  rape  ,  carote  , 
sellari,  cipollette,  .torsutL,  il  tutto  intagliato 
propriamente  ,  imbianchito  all’acqua  bollente  ,  e 
cotto  con  consoni?,  o  altro  brodo  buono,  un  pez¬ 
zo  di  prosciutto  ,  sale  ,  garofani  ,  un  mazzetto  di 
erbe  diverse  ,  dando  a  ciascheduna  sorte  dell’  er¬ 
be  sudette  la  cottura  ,  che  richiede  ,  e  servite 
con  sopra  una  salsa  al  culi  di  prosciutto  ,  che  tro¬ 
verete  alla  pa%.  7. 

Coda  di  Manzo  in  diverse  maniere  . 

^ ntrè  =  Prendete  una  bella  coda  di  manzo  che 
sia  carnuta,  tagliatela  in  pezzi ,  fatela  sgorgare 
nell’  acqua  vicino  al  fuoco  ,  imbianchitela  all’  ac¬ 
qua  bollente,  passatela  alla  fresca ,  asciugatela, 
ponetela  in  una  marmitta  con  brodo  generale  » 
fette  di  lardo  »  e  di  prosciutto ,  due  cipolle  con 
tre  garofani ,  una  carota  ,  una  pane  ,  un  mazzet¬ 
to  d’erbe  diverse  ,  due  spicciai  d’aglio  ,  mézza  fo¬ 
glia  di  alloro  ,  sellerò  ,  timo  ,  basilico  ,  sale  ;  fa¬ 
tela  cuocere  a  picciolo  fuoco  ;  quando  sarà  cotta  , 
la  potete  servire  in  diverse  maniere  ,  cioè  Pana¬ 
ta  ,  alla  Senteminult ,  con  tutte  sorta  di  Salse  ,  e 
Ragù  ,  come  di  Cedrioli,  Marroni ,  Rape  ,  Cipol¬ 
lette  ,  Piselli  fini ,  Cavoli  fiori  ,  Animelle,  Ce- 
cìrioletti  sotto  aceto  ,  e  tutto  ciò  ,  che  giudicate  a 
proposito  ,  Aìle  Purè  ,  e  Culi  ne  parlerò  all’  arti¬ 
colo  delle  Terrine  Tom.  ili .  Cap%  IV* 

Tom.l.  m  Trip-» 
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Trippa  di  Manzo  alla  Romana. 

Orditore  zz  Quando  la  tripla  di  manzo  sarà  ben 
pulita  »  e  lavata  ,  fatela  cuocere  con  acqua  ,  sale  » 
una  cipolla  con  tre  garofani  ,  un  mazzetto  di  pe- 
trosemolo  con  sellerò  ,  carota  ,  due  spìcchi  di 
aglio  ,  mezza  foglia  di  alloro  ;  fatela  bollire  ili 
una  marmitta  a  picciolo  fuoco  sei ,  o  sette  ore  » 
che  sia  ben  schiumata  ,  quando  sarà  cotta  taglia¬ 
tela  in  quadretti  ,  mettetela  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  , 
passate  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
Spaglinola  ,  o  Culi  .  Abbiate  un  piatto  con  un  pic- 
ciol  bordo  di  pane  ,  o  di  pasta  ,  fate  un  suolo  di 
parm:gìano  grattato  ,  e  un  suolo  di  trippa  con  un 
poco  di  salsa  ,  e  così  continuate  6 no  a  tanto  che 
il  piatto  sia  sufficientemente  pieno  ,  terminando 
col  parmigiano  grattato  ,  nel  quale  avrete  cura 
di  mescolare  qualche  frondina  di  menta  Romana  ; 
ponete  alla  bocca  del  forno  ,  o  sulla  cenere  calda 
acciò  prenda  sapore  ,  e  servite  ben  calda  • 

Trippa  dì  Manzo  in  Fricassè  . 

Orditure  zz  Allorché  la  trippa  di  manzo  sarà  qua* 
si  cotta  nell’ acqua  e  sale,  come  la  precedente, 
tagliatela  ia  filetti  lunghi  me/Zo  dito,  metteteli 
in  una  cazzarola  con  Cuiì  bianco  ,  o  Italiana  bian¬ 
ca  ,  la  quantità  necessaria  per  una  salsa  ,  fate  bol¬ 
lire  dolcemente,  quando  sarete  al  momento  di 
servire  legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  , 
opiti,  o  meno  secondo  la  quantità  della  trippa, 
sugo  di  limone ,  petrosemolo  e  menta  trita  im¬ 
bianchite.  Se  non  avete  culi  bianco,  o  italiana 
bianca  in  tal  caso  passate  la  trippa  sopra  il  fuoco 
dentro  una  cazzarola  ,  con  un  pezzo  di  butirro  , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  di* 

yer- 
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verse  ,  un  pochetto  di  pepe  schiacciato  ,  sbruffa¬ 
teci  un  pizzico  di  farina  ,  e  bagnate  metà  brodo 
generale  ,  e  inetà  consomè,  o  altro  brodo  bianco, 
tate  cuocere  un  poco  dolcemente  ,  digrassate  ,  e 
servite  come  sopra  ,  che  stia  bene  di  sale  .  Quan¬ 
do  sara  tempo  dell’  agresto  vi  porrete  questo  su¬ 
go  in  luogo  di  quello  di  limone  . 

Trippa  di  Manzo  al  Culi  di  Pomidoro  . 
Orditore  zz  Cuccete  la  trippa  nell’  acqua  ,  come 
la  precedente,  quando  sarà  cotta  tagliatela  in 
pezzetti  quadrati  .  Prendete  un  piatto,  fateci  un 
suolo  di  culi  di  Pomidoro  ,  e  parmigiano  grattato 
con  qualche  fronda  d:  menta,  e  un  suolo  di  trippa, 
e  continuate  così  fintanto  ,  che  il  piatto  sarà  pie¬ 
no  ,  terminando  col  culi  ,  e  parmigiano  ,  abbiate 
attenzione  di  mettervi  sopra  un  pochetto  di  pepe 
schiacciato  ,  e  che  la  trippa  stia  bene  di  sale  ;  po¬ 
nete  il  piatto  coperto  alla  bocca  del  torno  ,  oppu¬ 
re  sopra  la  cenere  calda  ,  acciò  prenda  sapore  . 
Un  buon  brodo  di  Garofanato  ,  con  sugo  di  Po¬ 
midoro  ,  o  senza  ,  è  ancora  ottimo  . 

Trippa  di  Manzo  in  Marinada . 

Orduvre  ZZ  Fate  cuocere  la  trippa ,  che  sia  ben 
pulita  ,  in  una  bresa  leggiera  ,  o  con  acqua  e  sale 
come  alla  Romana  ;  allorché  sarà  cotta  asciugatela 
de!  grasso  ,  e  tagliatela  in  pezzi  eguali  ,  non  mol¬ 
to  g.  aneli ,  ponetela  in  una  terrina  >  marinatela 
con  aceto  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  cipolla  in  fet¬ 
te  ,  petrosemolo  ,  fate  una  pastella  per  frittura  , 
levate  la  trippa  dalla  marinada  ,  asciugatela  ,  e 
bagnatela  nella  pastella  ,  e  fr iggeiela  di  bel  color 
, d’oro  ,  servita  con  petrosemolo  ,  e  menta  fritta  • 
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Trippa  di  Manzo  alla  Roberta  . 

Orditore  zz:  Tagliate  delle  cipolle  in  dadini ,  met¬ 
tetele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ;  quando  saranno  cotte  ,  e  di  un  bel 
color  d’oro  ,  abbiate  (jjplla  trippa  di  manzo  cotta 
come  alla  Romana  ,  tagliatela  in  filetti ,  o  in  pic¬ 
cioli  mostacciuoli  ,  ponetela  nella  cazzarola  con 
la  cipolla  ,  bagnate  con  culi  ,  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  consumato  per  metà  ,  un  poco  di  re- 
storan  >  o  altro  brodo  colorito  ,  fate  finire  di  cuo¬ 
cere  ,  e  consumare  al  suo  punto  ,  servite  con  un 
poco  di  mostarda  ,  e  un  filetto  d’  aceto  ,  oppure 
un  buon  sugo  di  limone  ,  e  crostini  fritti  intorno  • 
Trippa  di  Manzo  alla  Donne  Damme  . 
Orditore  zzi  Allorché  la  trippa  di  manzo  sarà  cot¬ 
ta  in  una  bresa  ,  e  bene  asciugata  dal  grasso  ,  ta¬ 
gliatela  in  piccioli  pezzi  rotondi ,  mettetela  in 
una  cazzarola  con  tanto  culi ,  quanto  basti  per  la 
salsa  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato,  fatela  alquanto 
bollire ,  e  nel  momento  di  servire  legatela  con 
una  liason  di  tré  ,  o  quattro  rossi  d’  uova  ,  parmi¬ 
giano  grattato  ,  qualche  frondina  di  menta  ,  e 
servitela  con  sugo  di  limone  ,  e  crostini  di  pane 
fritti  intorno . 

Trippa  di  Manzo  in  ogni  maniera  . 

Orditure  zz  Quando  la  Trippa  di  manzo  sarà  cot¬ 
ta  m  una  bresa  leggiera  ,  la  potete  servire  taglia¬ 
ta  in  fretti,  o  in  dadi ,  con  ogni  sorte  di  Ragù 
d’erbe  ,  Salse  legate  ,  all’Erbe  fine  ,  culi  di  Pro¬ 
sciutto  ,  di  Pomi. loro  ,  o  altro  .  Alle  Terrine 
Tom .  ///.  Cap.  IV.  ne  parlerò  ancora. 

Fricandò  di  Manzo  . 

Grosso  Antiè  zz.  Prendete  una  bella  noce  di  man¬ 
zo  ,  levategli  tutti  i  nervi,  e  pelle  all*  intorno  , 

bat- 
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battetela  un  poco  tramezzo  un  panno  bagnato, 
lardatela  al  di  sotto  di  lardelli  di  prosciutto  con¬ 
diti  con' erbe  fine  ,  pepe,  e  sugo  di  limone, 
poi  piccatela  dalla  parte  di  sopra  di  minuto  lar¬ 
do  ,  imbianchitela  all’ acqua  bollente,  e  pone¬ 
tela  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  , 
e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzet¬ 
to  di  petrosemolo  ,  con  una  cipolla,  tre  garofa¬ 
ni  ,  un  pezzo  di  carota  ,  una  testa  di  sellerò  ,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  poco  sale  ,  bagnate  con  brodo 
generale  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  e  fate 
cuocere  dolcemente  con  luoco  sotto,  e  sopra  ; 
quando  sarà  cotta,  se  non  avete  altra  glassa, 
passate  il  fondo  del  fricandò  per  un  setaccio  fino  , 
digrassatelo  ,  fatelo  consumarea  fuoco  gagliardo 
al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  il  fricandò  , 
che  sia  ben  biondo ,  e  servitelo  con  sotto  quella 
Salsa  ,  o  Ragù  d’  erba  ,  che  credete  a  pro¬ 
posito  . 

Fricandò  dì  Manzo  alla  Cittadina , 

Crosso  /. Intrè  =  Prendete  una  noce  di  manzo  co¬ 
me  la  precedente  ,  levategli  un  poco  di  grasso  , 
qualora  ile  avesse  troppo  ,  e  lasciatela  come  si 
trova  ,  battetela  un  poco  tramezzo  un  panno 
bagnato,  acciò  prenda  una  bella  forma  ,  larda¬ 
tela  di  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  conditi  co¬ 
me  sopra  ,  e  ponetela  in  una  marmitta ,  o  bra- 
ciera  giusta  alla  sua  grandezza,  con  fette  di  lar¬ 
do  sotto  ,  e  sopra ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  di  petrosemolo  come  il  precedente, 
poco  sale ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollen¬ 
te  ,  bagnate  con  brodo  generale  ,  coprite  con  un 
foglio  di  carta  ,  e  fate  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  gotto  ,  e  sopra  j  quando  sarà  cotta  passa- 
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te  il  fondo  come  sopra  se  non  avete  altra  glas¬ 
sa  ,  digrassatelo  bene  ,  e  fatelo  consumare  a  fuo¬ 
co  allegro  al  punto  di  glassa  .  Nel  momento  di 
servire  levate  la  noce  ,  che  sia  ben  calda  ,  glas¬ 
satela  dalla  parte  superiore  ,  che  sia  d’un  bel 
color  d'  oro  ,  e  servitela  con  sotto  quella  Salsa 
d’  erba  ,  o  Ragù  ,  che  più  vi  piacela  . 

Piccioli  Frìcandò  di  Manzo . 

/ 4nlrè  zz  Prendete  una  noce  di  manzo  ,  levate¬ 
gli  tutte  le  pelle ,  e  i  nervi  »  come  se  dovesse 
servire  per  un  frìcandò  ;  battetela  un  poco ,  e 
tagliatela  per  lungo  in  diverse  fette  eguali ,  che 
piccarete  di  minuto  lardo  ,  e  imbianchirete  all* 
acqua  bollente  ;  poi  prendete  una  cazzarola,  met¬ 
teteci  delle  fette  di  lardo  in  fondo,  e  aggiu¬ 
stateci  sopra  li  piccioli  frìcandò ,  copriteli  egual¬ 
mente  con  fette  di  lardo  >  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  una  fcipolla  con  tre  garofani  ,  una  carota  , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  spicchi  d’aglio  , 
un  poco  di  sellerò  ,  poco  sale  ;  coprite  con  iin 
foglio  di  carta  4  bagnate  con  brodo  generale  » 
fate  bollire  dolcemente  con  fuoco  sotto,  e  sopra  • 
Quando  saranno  cotti  ,  passate  il  fondo  per  un 
setaccio  fino  ,  digrassatelo  bene  ,  e  tate!  *  consu¬ 
mare  a  fuoco  allegro  al  punto  di  una  glassa  ,  gras¬ 
sa  teci  li  piccioli  frìcandò  di  un  bel  color  d’  oro  , 
qualora  non  ne  aveste  altra  glassa ,  e  serviteli  con 
sotto  quella  Salsa  d'erba  ,  Ragù  ,  0  Guarnizione  , 
che  sara  di  vostro  g>  nio  , 

Manzo  alla  Moda  . 

Crosso  rfntrè  ZZ  Prendete  un  grosso  pezzo  di 
manzo  ,  cioè  o  tutta  la  noce  ,  ovvero  ,  porzione 
della  culatta  ,  che  disosserete  ,  e  larderete  di 
grossi  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale,  spezie 

fine , 
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fine  ,  erbe  fine  di  tutte  sorti  ,  e  un  poco  di  sugo 
di  limone  ,  mettetelo  in  una  marmitta  con  qual¬ 
che  fetta  di  lardo  nel  fondo  ,  due  cipolle  ,  con 
sei  garofani ,  una  carota  ,  un  sellerò  un  mazzet¬ 
to  di  petrosemolo  ,  con  una  foglia  di  alloro  ,  due 
Spicchi  d*  aglio  ,  timo  ,  basilico  ,  poco  sale  ,  due 
bicchieri  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  ;  coprite  la  marmitta,  ponete 
intorno  al  coperchio  della  carta  incollata  con  un 
poco  d’  acqua  ,  e  farina  »  acciò  non  svapori ,  po¬ 
netela  nel  forno  ,  che  non  sia  molto  caldo  ,  o 
con  fuoco  moderato  sotto  »  e  sopra  ,  fatelo  cuo¬ 
cere  per  cinque  »  o  sei  ore  .  In  questa  maniera  si 
chiama  manzo  alla  Moda  servendolo  caldo  .  E 
manzo  alla  Reale  servendolo  rifreddo  .  Nella 
prima  maniera  si  passa  la  salsa  del  manzo  al 
setaccio  ,  si  digrassa  ,  ci  si  aggiunge  un  poco 
di  salsa  alla  Spaglinola  ,  o  Culi  ,  si  fa  consu¬ 
mare  al  suo  punto  ,  e  si  serve  sopra  il  manzo  , 
ccn  sugo  di  limone*  Nella  seconda  si  aggiunge 
un  poco  di  Aspic  nella  salsa  del  manzo  ,  e  nel 
momento  che  si  chiarifica  si  rileva  con  sugo  di 
limone,  e  qualche  foglia  di  dragoncello  ;  si  fa 
gelare  sulla  neve  ,  e  si  serve  tremolante  intor¬ 
no  ,  e  sopra  a!  manzo  dalia  Reale .  Avverto  ,  che 
tutte  sorta  di  carni ,  allorché  si  lardano  ,  bisogna 
lardarle  sempre  per  lungo  >  dovendosi  poi  ta¬ 
gliare  per  traverso  . 

Manzo  in  Mìroton  . 

0 rduvre  n:  Prendete  un  pezzo  di  manzo  alla 
Reale,  tagliatelo  per  traverso  in  fette  della  gros¬ 
sezza  di  un  dito*  tutte  tonde  ,  aggiustatele  sopra 
un  piatto  ,  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  scalogna  , 
petrosemolo  ,  prugnoli ,  o  tartufi  secondo  la. sta- 
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gione  »  il  tutto  trito  ,  aggiungeteci  metà  sugo  >  e 
metà  restoran  ,  o  altro  brodo  colorito  .  Ponete  il 
piatto  coperto  sopra  il  fuoco ,  fatelo  bollire  un  po¬ 
co  lentamente  ,  e  servitelo  con  sugo  di  limone  .  • 
Culatta  di  Manzo  alla  Bresa  . 
rilievo  zz  Prendete  una  bella  culatta  di  manzo, 
disossatela  ,  e  lardatela  come  quella  alla  Moda, 
mettetela  in  una  marmitta  ,  o  braciera ,  con  della 
poele  del  giorno  antecedente  ,  fatela  cuocere  a! 
forno  ,  facendogli  prima  spuntare  il  bollo  sopra 
un  fornello  ,  ovvero  ,  fatela  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  per  sei ,  o  sett’  ore  • 
Quando  sarà  cotta  asciugatela  bene  dal  grasso  ,  e 
servitela  guarnita  di  cavoli ,  o  altr’  erba  ,  ovvero 
con  qualsivoglia  salsa  legata  .  Abbiate  cura  di  le¬ 
gare  il  manzo  con  spago  ,  prima  di  metterlo  a 
cuocere ,  acciò  nel  tirarlo  fuori  non  si  rompa  • 
Culatta  di  Manzo  nel  suo  Sugo  . 

Rilievo  zz  Dissossate  una  culatta  di  manzo,  larda¬ 
tela  di  grossi  lardelli  di  lardo  conditi  di  sale,  e 
spezie  fine  ,  mettetela  in  una  marmitta  con  uia 
poco  di  brodo  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse ,  due 
cipolle  con  sei  garofani  ,  qualche  scalogna  ,  tre 
spicchi  d’  aglio  ,  una  foglia  di  alloro  ,  un  pezzo  di 
noce  moscata,  sale ,  e  pepe  sano  ;  coprite  la  mar¬ 
mitta,  fatela  spuntare  a  bollire  sopra  il  fuoco,  poi 
ponetela  dentro  il  forno  ,  che  non  sia  molto  cal¬ 
do  ,  fatela  cuocere  sei ,  o  sett’  ore  più  ,  o  meno 
secondo  la  grossezza  del  manzo ,  aggiungendovi 
a  mezza  cottura  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  .  Quando  sarà 
cotta  ,  passate  la  salsa  al  setaccio  ,  d.grassatela  „ 
metteteci  un  poco  di  sugo ,  fatela  consumare  al 
suo  punto ,  avendo  attenzione  -che  non  sia  salata , 
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e  servitela  sopra  il  manzo  con  scalcrgne  trite  ,  e 
sugo  di  limone . 

Culatta  di  Manzo  alla  Spagnuola  . 

Rilievo  zz  Allorché  la  culatta  di  manzo  sarà  lar¬ 
data  5  e  cotta  più  della  metà,  con  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  ,  un  poco  di  brodo  ,  ci  aggiungerete 
otto  mazzetti  di  cavoli  ,  sei  cipolle  ,  sei  rape  , 
carote  ,  pane ,  sei  torniti ,  il  tutto  intagliato  pro¬ 
priamente  ,  e  imbianchito  all*  acqua  bollente  » 
fate  finir  di  cuocere  quest’  erbe  con  il  manzo  ,  e 
servitelo  guarnito  con  le  medesime  ,  con  sopra 
dei  ceci ,  e  salciccie,  ed  una  salsa  alla  Spagnuola  • 
Sarà  però  molto  meglio  di  far  cuocere  quest’  er¬ 
be  a  parte  ,  e  poscia  guarnirci  il  manzo  .  Potete 
anche  passare  al  setaccio  il  fondo  ,  dove  ha  cotto 
il  manzo  ,  digrassarlo  ,  metterci  un  poco  di  culi, 
farlo  consumare  al  suo  punto  ,  avvertendo  ,  che 
non  sia  salato  ,  e  servirlo  sopra  il  manzo  .  Se  lo 
volete  servire  con  dei  cavoli  soli,  questi  l’im¬ 
bianchirete  ,  e  ne  formerete  tanti  mazzetti ,  che 
farete  cuocere  col  manzo  stesso  ,  o  a  parte ,  ag¬ 
giungendovi  qualche  salciccia  •  Nel  momento  di 
servire  ,  guarnite  la  culatta,  coi  cavoli ,  tramez¬ 
zati  colle  salciccie  nettate  dalla  loro  pelle  ,  e 
sopra  spandeteci  dei  ceci  cotti  con  brodo  »  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  di  petrosemolo 
con  due  spicchi  d’aglio  ,  e  una  rama  di  rosmari¬ 
no  .  Versateci  6opra  un  buon  culi  di  prosciutto  5 
che  troverete  alla  pag.  7» 

Culatta  di  Manzo  all'  Imperiale  » 

Rilievo  ~  Prendete  una  culatta  di  manzo,  disos¬ 
satela  ,  lardatela  di  lardelli  di  lardo ,  e  prosciutto 
conditi ,  ponetela  in  una  braciera  con  poele  di 
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già  servita  per  la  polleria  ,  fatela  cuocere  dolce¬ 
mente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  quando  sarà 
cotta  5  asciugatela  dal  grasso  ,  e  servitela  con 
sopra  un  Ragù  mele  di  Animelle  di  mondana  , 
Fegati  di  pollo  ,  Creste  di  pollastro  ,  Uova  nonna¬ 
te  ,  Prugnoli  ,  culi  di  Carciofi  ,  Gamberi  ,  pie* 
ciole  Chenef .  Troverete  la  maniera  di  farlo  nel 
Tom .  IV.  Cap.  /. 

Culatta  di  Manzo  alla  Tessè  . 

Rilievo  —  Ponete  in  una  marmitta  ,  o  brade* 
ra  delle  fette  di  lardo,  di  prosciutto,  di  cipol¬ 
le  ,  di  carote  ,  di  pane  ;  metteteci  sopra  una 
culatta  di  manzo  dissossata  ,  e  lardata  di  grossi 
lardelli  di  prosciutto,  e  lardo  conditi  ,  aggiunge¬ 
teci  sale  ,  pepe  sano  ,  e  un  pezzo  di  noce  mosca¬ 
ta  ;  fate  sudare  sopra  il  fuoco  circa  un*  ora  , 
bagnate  con  una  bottiglia  di  vino  di  Sciampagna 
bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  altrettanto  brodo , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse,  due  spicchi  d’a¬ 
glio  ,  sei  garofani ,  sei  scalogne  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  lento  sotto  ,  e  sopra  ,  cinque  ,  0  sei 
ore;  quando  sarà  cotta,  passate  la  salsa  al  se¬ 
taccio  ,  digrassatela  ,  poneteci  un  poco  di  culi 
per  legarla,  e  fatela  consumare  al  suo  punto  . 
Guarnite  il  manzo  all*  intorno  di  Cavoli  fiori  cot¬ 
ti  in  un  bianco  ,  e  versateci  sopra  la  salsa  ,  che  sia 
giusta  di  sale  ,  con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Culatta  di  Manzo  alla  Senteminult . 

Rilievo  —  Ordinariamente  si  serve  la  culatta  df 
manzo  per  allesso  ,  e  si  guarnisce  ,  come  si  è 
detto  in  diverse  maniere  con  Erbe  ,  con  Salse,  e 
Ragù.  Per  farla  dunque  alla  Senteminult  ;  quan¬ 
do  sarà  cotta  scioglietela ,  ponetela  sopra  il  piat¬ 
to  ,  che  dovete  servire  ,  copritela  con  una  Sen- 
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tenrniilt ,  che  troverete  alla  pag.  20. ,  e  panatela 
di  mollica  di  pane  grattato  fino  ;  fategli  prende¬ 
re  al  forno  un  bel  color  d*  oro  ,  scolate  il  grasso 
se  vi  fosse  nel  fondo  del  piatto  ,  e  servitela  con 
sotto  una  salsa  all’  Italiana  rossa  ,  che  troverete 
alla  pag.  6  5 . 

Culatta  di  Manzo  all i  Perni  dì  terra  . 

Rilievo  =  Prendete  una  culatta  di  manzo  ,  lar¬ 
datela  di  grossi  lardelli  di  lardo  conditi  ,  infila¬ 
tela  allo  spiedo  ,  e  fatela  cuocere  arrosto  •  Ave- 
rete  delli  pomi  di  terra  cotti  nell'  acqua  ,  mon¬ 
dateli  ,  poneteli  nella  leccarda  alla  metà  della 
cottura  del  manzo  ,  e  fategli  prendere  sapore  , 
avendo  attenzione  ,  che  il  manzo  non  sia  molto 
asciutto  ,  ma  bensì  cotto  al  suo  punto  ,  e  sugo¬ 
so  :  ponetelo  sopra  il  piatto  ,  aggiustateci  intor¬ 
no  ì  pomi  di  tèrra,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  leccarda  ,  aggiungeteci  un  poco  di  sturo  , 
digrassate  ,  che  sia  giusto  di  sale  ,  e  servite  so¬ 
pra  il  manzo  .  Se  volete  potete  anche  servirlo 
con  sotto  una  salsa  alli  Pomi  di  terra  ,  che  tro¬ 
verete  alla  pag.  7>. 

Lombo  dì  Manzo  all'  Inglese  . 

Rilievo  =  Prendete  un  bel  lombo  di  manzo, 
appropriatelo  bene  all’  intorno  ,  infilatelo  allo 
spiedo,  e  fatelo  cuocere  arrosto,  bagnandolo 
spesso  col  butirro  che  avrete  po  to  nella  leccar¬ 
da  ,  osservate  che  non  passi  di  cottura  ,  e  che 
sia  sugoso  ,  dovendo  quando  si  taglia  ,  fare  un 
poco  di  sangue  ;  prima  di  levarlo  dallo  spiedo 
lo  panerete  con  mollica  di  pane  grattato  ,  e  gli 
farete  prèndere  un  bel  colore  ;  servitelo  con 
sotto  una  salsa  all’  Inglese  ,  che  troverete  alla 
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Lombo  di  Manzo  in  / dobbo  . 

Rilievo  =  Disossate  un  lombo  di  manzo  di  tutte 
le  sue  ossa,  lardatelo  di  grossi  lardelli  di  lardo  , 
e  prosciutto  conditi  di  spezie  >  e  erbe  fine  ,  rula- 
telo  ,  e  legatelo  ;  mettetelo  in  una  marmitta  ,  o 
braciera  con  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  di 
cipolle ,  di  carote  ,  un  mazzetto  di  petrosemo- 
io,  con  cipolletta  novella  ,  una  foglia  di  alloro  , 
due  spicchi  d’  aglio  ,  sei  garofani  ,  timo  »  basili¬ 
co  ,  sale  ,  pepe  .  Fate  sudare  un  poco  a  piccio¬ 
lo  fuoco  ,  bagnate  con  mezza  bottiglia  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  al¬ 
trettanto  brodo  ;  fate  cuocere  nel  forno  ,  ovve¬ 
ro  con  fuoco  sotto ,  e  sopra  cinque  ore  in  cir¬ 
ca  .  Quando  sarà  cotto  ,  scolatelo  dal  grasso  , 
ponetelo  sul  piatto  ,  scioglietelo  ,  e  servitelo  con 
sopra  qualunque  Salsa  legata  ,  o  Ragù  ,  che  cre¬ 
dete  a  proposito  . 

Lombo  di  Manzo  filli  Fagioli . 

Rilievo  zz  Dissossate  ,  e  lardate  un  lombo  di 
manzo  di  grossi  lardelli  di  prosciutto  ;  rifilatelo 
all’  intorno  ,  e  legatelo  collo  spago  ;  fatelo  cuo¬ 
cere  in  una  braciera  con  della  buona  poele  del 
giorno  antecedente  già  servita  per  la  polleria  $ 
oppure  se  non  1’  aveste  come  quello  all’Adob- 
bo .  Qiiando  sarà  cotto  levatelo  ,  scolatelo  dal 
grasso  ,  e  glassatelo  di  una  bella  glassa  color 
d’  oro  ;  servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  fagioli  al 
rosso  ,  che  siano  ben  rilevati  con  un  filetto  di 
aceto  .  La  maniera  di  farlo  la  troverete  all’arti¬ 
colo  dei  Ragù  Tom.  IV,  Cap.  7. 

Lombo  di  Manzo  in  Rot  de  Bif  . 

Rilievo  m  Fate  cuocere  un  lombo  di  manzo  , 
rifilato  intorno  propriamente ,  allo  spiedo  >  come 
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quello  all’  Inglese  .  Avendo  attenzione  che  sia 
sugoso,  cioè,  che  quando  si  tagli  faccia  il  san¬ 
gue  •  Quando  sarete  nel  momento  di  servire  po¬ 
netelo  nel  piatto  con  sotto  una  salsa  al  culi  di 
Pomidoro  ,  e  che  il  manzo  sia  di  un  bel  colo¬ 
re  .  Il  modo  di  fare  la  salsa  lo  troverete  alla 
pag.  91, ,  un  buon  sugo  di  manzo  è  ancora  ot¬ 
timo  . 

Lombo  dì  Manzo  alla  Maresciallo  , 

Rilievo  =  Lardate  di  lardelli  di  lardo  ben  con¬ 
diti  un  lombo  di  manzo  dissossato  ,  mettetelo 
in  una  braciera  con  fette  di  lardo  e  prosciut¬ 
to  sotto  ,  e  sopra  ,  brodo  quanto  basti  ,  mez¬ 
za  bottiglia  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o 
altro  vino  bianco  ,  due  cipolle  con  sei  garofa¬ 
ni  ,  una  carota  ,  una  pane  ,  un  mazzetto  di 
petrosemolo  con  mezza  foglia  di  alloro  ,  due 
spicchi  d’aglio  ,  timo  ,  basilico  ,  sale  ,  e  pepe  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta,  fatelo  cuocere  dol¬ 
cemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ,  e  a  corto 
ferodo  .  Quando  sarà  cotto  scolatelo  dalla  sua 
feresa  ,  asciugatelo  con  una  salvietta,  ponetelo 
sopra  il  piatto  ,  scioglietelo  »  e  servitelo  con 
sopra  un  Ragù  di  animelle  di  mongana,  pru¬ 
gnoli  ,  tartufi  ,  uovette  nonnate  ,  creste ,  e  fe¬ 
gatini  di  pollo  •  La  maniera  di  farlo  la  trove¬ 
rete  all’  articolo  dei  Ragù  Tom.  IV.  Cap.  /. 

Lombo  di  Manzo  alla  Riscielieu  . 

Rilievo  £  Abbiate  un  lombo  di  manzo  di  ot¬ 
tima  qualità,  dissossatelo,  e  rifilatelo  intorno  pro¬ 
priamente  ,  fategli  un  buco  nel  mezzo  ,  che  pas¬ 
si  per  lungo  da  una  parte  ali’  altra  .  Tagliate  in 
grossi  filetti  due  fette  di  prosciutto  ,  magro 
di  vitella  >  una  pollanca  disossata  ,  una  lin- 
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già  di  manzo  ,  marinate  il  tutto  con  erbe  fine, 
qualche  prugnolo  ,  e  tartufo  trito ,  sale  ,  e  pe¬ 
pe  fino  ,  lardo  rapato  ,  un  pezzo  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  il  sugo  di  un  limone  ,  quattro  rossi  d’uo- 
va  crudi  ;  ponete  questa  composizione  dentro  il 
lombo  di  manzo  •»  e  io  cucite  ,  dandogli  una 
forma  rotonda  ;  mettetelo  a  cuocere  in  una  bra- 
eiera,  o  marmitta  con  brodo,  una  bottiglia  di  vi¬ 
no  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  , 
un  mazzetto  di  petrosemolo  ,  con  una  foglia  di 
alloro  ,  cinque  di  dragoncello  ,  due  spicchi  d*  a- 
glio  ,  due  cipolle  con  sei  g  irofani ,  due  carote  „ 
una  pane;  fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot¬ 
to  ,  e  sopra  .  Quando  sarà  cotto  ,  levatelo  dalla 
blesa,  scolatelo  dai  grasso,  ponetelo  sopra  il 
piatto  >  scucitelo  ,  e  servitelo  con  una  salsa  all* 
Italiana  rossa  rilevata  con  un  filetto  d’aceto  di 
dragoncello  .  La  maniera  dì  farla  la  troverete 
alla  pag.  7, 

Lombo  di  Manzo  alla  Delfina  • 

Rilievo  zz  Prendete  una  braciera  ,  metteteci  nel 
fondo  qualche  fetta  di  lardo,  e  di  prosciutto  ,  po¬ 
neteci  sopra  un  bel  lombo  di  manzo  rifilato  all* 
intorno  ,  che  il  filetto  resti  di  sopra  ,  copritelo  di 
altre  fette  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  due  cipolle  con 
sei  garofani,  due  carote,  una  panò,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  con  due  spicchi  d’aglio,  un  po¬ 
co  di  sellerò  ,  mezza  teglia  di  alloro  ,  sale  ,  e 
pepe  .  Fate  sudare  un  poco  sopra  il  fuoco  ,  ba¬ 
gnate  con  una  bottiglia  di  vino  del  Reno  bol¬ 
lente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  ed  altrettanto  bro¬ 
do.  Fate  cuocere  lentamente  con  fuoco  sotto, 
e  sopra  ,  quando  sarà  cotto  passate  la  salsa  al 
setaccio  9  digrassatela  >  fatela  consumare  al  suo 
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punto  ,  avendo  attenzione  al  sale  ,  e  servitela 
sopra  il  lombo  ;  che  sia  bene  scolato  ,  e  asciu¬ 
gato  dal  grasso  .  A  tutti  questi  lombi  di  man¬ 
zo  ,  se  incollerete  il  coperchio  della  braciera 
con  carta,  acqua,  e  farina,  farete  assai  bene  • 
Filetto  di  Lombo  di  Manzo  in  Bif~stek  , 
yfntrè  sr  Prendete  un  filetto  di  manzo  ,  levate¬ 
gli  bene  il  grasso  ,  i  nervi  ,  e  le  pelli  ;  taglia¬ 
telo  in  fette  per  traverso  della  grossezza  di  un 
dito  ,  battetele  alquanto  ,  e  marinatele  con  olio  , 
saie  ,  e  pepe  schiacciato  ;  quando  sarà  V  ora  di 
servire  ponetele  sopra  la  gratella  con  sotto  fuo¬ 
co  allegro  ,  fatele  cuocere  al  suo  punto  ,  doven¬ 
do  essere  sugose  ,  e  fare  un  poco  di  sangue  • 
Servitele  con  una  salsa  all’Aspic  con  dentro  un 
poco  di  rocambole  trite  >  la  maniera  di  farla  la 
troverete  alla  pag,  74.  ,  ovvero  fate  ridurre  un 
poco  di  aceto  con  scalogne  trite  ,  e  bagnate 
coll’  aspic  ,  o  sugo  di  manzo  . 

Filetto  di  Manzo  in  Granadine . 
slntrc  =  Levate  bene  a  un  filetto  di  lombo  di 
manzo  tutti  i  nervi,  grasso,  e  pelli  »  tagliatelo 
in  grosse  fette  per  traverso  »  battetele  un  poco 
per  renderle  eguali ,  piccatele  tutte  nel  mezzo  , 
rii  minuto  lardo  a  guisa  di  una  Posa  .  Abbiate 
un  Salpiccoue  di  animelle  ,  prugnoli ,  tartufi  ,  co¬ 
de  di  gamberi  ,  il  tutto  crudo  ,  che  troverete 
ali*  articolo  dei  Ragù  Tom .  IP.  Cap .  /.  ,  cucite 
intorno  con  una  specie  d’ ijifil setta  ,  che  il  lar¬ 
do  resti  fuori ,  e  che  tirando  il  filo  stringa  la  car¬ 
ile  ,  dategli  una  forma  rotonda  ,  come  un  grosso 
pomo,  imbianchite  le  granatine  all’  acqua  bol¬ 
lente  ,  ponetele  alla  fresca  ;  mettetele  in  una  caz« 
.zar ola  come  piccioli  fricandò  ,  coperte  di  fette  di 
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lardo  ,  mi  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  quat¬ 
tro  scalogne ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  pezzo 
di  carota  ,  una  testa  disellerò,  poco  sale,  ba¬ 
gnate  con  brodo  ,  e  coprite  con  un  foglio  di 
carta  .  Fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot¬ 
to  ,  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  ,  passate  il 
fondo  al  setaccio,  digrassatelo,  aggiungeteci  un 
poco  di  biondo  di  mongana  >  o  altro  brodo  colo¬ 
rito  ,  fate  consumare  a  fuoco  allegro  al  punto 
di  una  glassa,  che  sia  color  d’  oro,  glassateci 
le  granatine,  e  servitele  con  sotto  una  salsa  alli 
Spinaci ,  che  troverete  alla  pag.  7 6. 

Filetto  di  Manzo  alla  Pompadura  . 

Antrè  =  Prendete  un  filetto  dì  manzo  ,  levategli 
tutti  i  nervi ,  e  le  pelli  ,  fategli  un  buco  ,  che  pas¬ 
si  da  una  parte  all’ altra  in  tutta  la  sua  lunghezza, 
nel  quale  vi  porrete  prugnoli ,  o  tartufi  ,  secondo 
la  stagione  ,  scalogna  ,  petrosemolo  ,  una  punta 
d’aglio  ,  il  tutto  ben  trito  ,  e  mischiato  con  sale  , 
pepe  fino  ,  lardo  rapato  ,  butirro  squagliato  ,  due 
rossi  d  uova  crudi ,  e  sugo  di  limone  ;  fate  rima¬ 
nere  un  poco  di  questo  ripieno  ,  che  facendo  dei 
tagli  di  sotto  al  filetto  col  coltello,  vi  metterete 
in  ciascheduno  un  poco  del  ripieno  sudetto  ;  dopo 
involtate  il  filetto  in  una  rete  di  majale  ,  o  di 
mongana  ,  legate  le  due  estremità  ,  fatelo  cuoce¬ 
re  allo  spiedo  ,  bagnandolo  con  un  poco  d’  olio  , 
e  un  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bol¬ 
lente  ,  o  altro  vino  bianco  .  Quando  sarà  cotto  , 
e  che  la  rete  avrà  preso  colore  ,  spolverizzatolo 
con  mollica  di  pane  grattato  fino  ,  e  servitelo 
con  sotto  un  sugo  di  manzo  >  e  sugo  di  limone  . 


li. 


ÌSS 


Moderno .  Cap .  //. 

Filetto  dì  Manzo  alla  Poevrada  » 
r?  Pulite  propriamente  un  filetto  di  man¬ 
zo  di  tutti  i  nervi  >  grasso  ,  e  pelli  ,  piccatelo  di 
minuto  lardo  ,  marinatelo  con  olio  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  fette  di  cipolla  ?  fusti  di  petrosemo- 
lo  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  una  foglia  di  alloro  in 
pezzi ,  due  fette  di  limone  senza  scorza  .  Dopo 
due  ,  o  tre  ore  di  marinada  »  infilatelo  allo  spiedo, 
fatelo  cuocere  al  suo  punto  ,  bagnandolo  con  mez¬ 
zo  bicchiere  divino  di  Sciampagna  bollente  ,  se 
io  avete  ,  eh  e  sia  di  un  bel  color  d’oro  ,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  una  salsa  alla  Poevrada  ,  che  tro¬ 
verete  alla  pag.  70.  Lo  potete  servire  ancora  a 
qualunque  altra  salsa  ,  o  d’Erbe,  o  Piccante  ,  o 
a  qualunque  Ragli  dì  verdura  . 

Filetto  di  Manzo  all'  Erbe  fine  » 

/fntrè  zz  Prendete  un  filetto  di  manzo»  levate¬ 
gli  i  nervi ,  e  le  pelli  ,  come  li  precedenti ,  lar¬ 
datelo  per  lungo  di  grossi  lardelli  di  lardo  con¬ 
diti  con  erbe  fine  ,  e  spezie  fine  ,  fatelo  rinvenire 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con  un  pezzo  di 
butirro,  legandolo  per  le  due  estremità ,  acciò 
formi  una  specie  di  ciambella  .  Quando  sarà  un 
poco  imbianchito  ,  bagnate  con  un  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente,  o  altro  vino  bian¬ 
co  ,  altrettanto  brodo  ,  sale  »  e  pepe  fino  »  fate 
cuocere  a  picciolo  fuoco  a  due  terzi  della  cottura. 
Quindi  passate  la  salsa  ,  digrassatela  »  aggiunge¬ 
teci  un  poco  di  cuiì  ,  un  poco  di  sugo  di  manzo  , 
petrosemolo  ,  scalogna  ,  prugnoli  una  punta  d’a>- 
g-lio  ,  cinque  foglie  eli  dragoncello  ,  il  tutto  trito- 
ben  fino  ,  metteteci  dentro  il  filetto  di  manzo  , 
fatelo  finire  di  cuocere  ,  che  la  salsa  sia  consuma- 
Tom./»  n  ta 
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ta  al  suo  punto  ,  giu  tu  di  sale  ,  e  servitelo  con 

sugo  di  limone . 

Filetto  di  Manzo  all 1  Ammiraglio. 

/ìitrè  -  Tritate  quattro,  o  cinque  cipolle  ,  lava¬ 
tele  ,  e  spremetele  bene  ,  passatele  sul  fuoco  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  quando 
saranno  color  d  oro  levatele  dal  fuoco  >  aggiun¬ 
geteci  tre  alici  tagliate  in  filetti  ,  un  poco  di  lar¬ 
do  rapato  ,  tre  rossi  d’  uova  crudi  ,  poco  sale  ,  pe¬ 
pe  fino  ,  un  pochetto  di  basilico  m  polvere  .  Ab¬ 
biate  un  filetto  di  manzo  ben  pulito  dei  nervi  ,  e 
pelli  ,  fatelo  imbiondì  re  un  momento  all’  acqua 
bo  lente  ,  poi  tagliatelo  aldi  sotto  per  traverso  a 
scala  ,  senza  che  le  fette  siano  divise  dei  tutto  ; 
ponete  tramezzo  a  tutte  queste  fette  un  poco  del¬ 
la  cipolla  che  avete  preparata  ,  rendete  al  filetto 
la  sua  prima  form  i  come  se  fosse  intiero  ,  invol¬ 
tatelo  in  una  rete  di  maj.de  ,  o  di  mongana  ,  le¬ 
gate  le  due  estremità,  fatelo  cuocere  allo  spiedo  . 
Quando  sarà  cotto  ,  e  di  un  bel  color  d’oro  ,  ser¬ 
vitelo  con  una  salsa  fatta  con  culi  ,  biondo  di 
mongana  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  e  un  buon  su¬ 
go  di  limone  . 

Filetto  di  Manzo  alla  T^ivernoese . 

/ntrè  =.  Levate  propriamente  ad  un  filetto  di 
manzo  >gni  nervo  ,  e  pelle  ,  piccatelo  di  minuto 
lardo .  Late  una  marmati»  in  questa  maniera: 
prendete  una  cazzarola,  metteteci  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  con  un  poco  di  farina,  mezzo 
bicchiere  d’aceto  ,  un  bicchiere  di  brodo  ,  sa^e  , 
pepe  ,  quattr  *  garofani  ,  un  pizzico  di  coriandoli 
sculacciati,  una  foglia  di  alloro,  una  cipolla  in 
fette  ,  due  spicchi  d’aglìo  ,  timo  ,  basilico  ,  fusti  di 
petiosemoio  ,  tate  scaldare  sopra  il  fuoco  moven- 
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do  sempre  ,  tirate  indietro  la  cazzarola,  poneteci 
dentro  il  filetto  ,  lasciatelo  marinare  quattr’  ore  , 
poi  scolatelo  ,  ponete  una  fetta  di  lardo  dalla  par¬ 
te  che  non  e  piccato  ,  involtatelo  con  carta  im- 
butirrata  ,  fatelo  cuocere  allo  spiedo  ,  e  servitelo 
di  un  ben  color  d’oro  ,  con  sotto  una  salsa  alla  Ni* 
vernoese  ,  che  troverete  alla  pag.  66. 

Filetto  di  Manzo  all'  Italiana  . 

Antri  =:  Quando  avrete  levato  ad  un  filetto  di 
manzo  tutti  i  nervi ,  e  le  pelli  ,  piccatelo  di  mi¬ 
nuto  lardo  ,  e  fategli  dei  tagli  dalla  parte  oppo¬ 
sta  ,  nell!  quali  vi  porrete  petrosemolo  ,  cipolla  , 
scalogna  ,  prugnoli,  una  punta  d’aglio,  il  tutto 
ben  trito  ,  timo ,  basilico  ,  alloro  in  polvere  ,  sale  , 
e  pepe  schiacciato  ,  maneggiato  il  tutto  con  lardo 
rapato  ;  incartate  il  filetto,  e  mettetelo  allo  spie¬ 
do  ,  quando  sarà  cotto,  scartatelo»  e  panatelo  di. 
mollica  di  pane  grattato  ben  fino  dalla  parte  che 
non  è  piccato  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’  o- 
ro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  salsa  picciola  Italia¬ 
na  ,  che  troverete  alla  pag .  74. 

Tetto  di  Manzo  alla  Tenie  , 

Rilievo  -  Prendete  un  bel  petto  di  manzo,  taglia¬ 
tegli  le  coste  corte,  alzategli  la  pelle  carnuta, 
che  ha  di  sopra  »  e  poneteci  tramezzo  un  buon  Ra¬ 
gù  di  due  capponi  ,  con  prugnoli,  tartufi;  ma 
questo  deve  esser  crudo  •  all’  Articolo  de’  Ragù 
vedrete  la  maniera  di  farlo*  Cucite  tutto  all’in¬ 
torno  il  petto  ,  imbianchitelo  all’  acqua  bollente  ; 
fatelo  cuocere  con  brodo  ,  vino  bianco  bollente  , 
un  grosso  mazzetto  di  petrosemolo  ,  cipolle , 
quattro  garofani  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  una  foglia 
di  alloro  ,  timo  ,  basilico ,  otto  scalogne  ,  un  quar¬ 
to  di  noce  moscata  ,  sale  >  pepe  sano  3  e  lungo  , 

n  a  tet- 
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{'ette  dì  lardo  ,  e  prosciutto  ,  coprite  con  un  foglio 
di  carta  ,  fate  cuocere  do  cernente  con  fuoco  sot¬ 
to  ,  e  sopra  .  Quando  sarà  cotto  scolatelo  bene  dal 
grasso  ,  asciugatelo  con  un  panno  ,  scucitelo  ,  le¬ 
vategli  tutte  le  ossa  delle  coste  ,  glassatelo  come 
un  fricandò  ,  e  servitelo  ,  con  sotto  ,  quella  salsa  , 
eòe  più  vi  piacerà  .  Potete  anche  in  luogo  di  glas¬ 
sarlo  porvi  sopra  una  Sentem  nult  ,  panarlo,  e 
fargli  prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno,  e  ser¬ 
virla  con  sotto  una  buona  salsa  alla  Spaglinola  . 
La  maniera  di  farla  alla  pag.  65. 

Petto  di  Marzo  ulta  Senteminult . 

Rilievo  ZZ,  Rifilate  ali’intoino  un  p  tto  di  manzo, 
legatelo  ,  e  ponetelo  a  cuocere  nella  marmitta  . 
Quando  sarà  quasi  cotto  mettetelo  ni  una  bracie- 
ra  con  un  poco  di  brodo  ,  sale  ,  j>epe  ,  un  mazzet¬ 
to  d’  erbe  diverse  con  una  cipolla  ,  due  spicchi 
d’aglio  ,  sei  garofani  >  timo,  alloro,  basilico  ,  fette 
di  carota  ,  due  bicchieri  di  vino  di  Sciampagna 
bollente,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  finire  di  cuo¬ 
cere  ,  e  prendere  buon  sapore  .  Dopo  scolatelo  , 
ponetelo  sopra  una  tornerà  ,  ovvero  sopra  un 
piatto  ,  stendeteci  sopra  una  Senteminult  ,  spolve¬ 
rizzatelo  con  mollica  di  pane  ben  fino  ,  e  fategli 
prendere  colore  al  forno  .  Mettete  il  petto  nei  suo 
piatto  bene  asciugato  dal  grasso  ,  e  servitelo  con 
sotto  una  Salsa  Piccante,  che  troverete  alia  paggio. 

Tetto  di  Manzo  in  diverse  maniere  . 

Rilievo  zz:  Il  petto  di  manzo  còtto ,  che  sarà  in 
una  bresa,  ovvero  nella  marmitta  per  ailesso  ,  fa¬ 
tegli  prendere  gusto  come  sopra  ,  scolatelo,  asciu¬ 
gatelo  dal  grasso  ,  e  servitelo  con  qualunque  Sal¬ 
sa  ,  Ragù  ,  o  Guarnizione  d’Erbe  ,  che  giudican¬ 
te  a  proposito  .  li  Petto  dì  manzo  Sfumato  ,  e  allo 

Scar- 
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Scarlatto  ,  sì  possono  vedere  all’articolo  dei  Ri¬ 
freddi  Tom.  VI.  Cap.  1. 

Tenerumi  di  Manzo  in  diverse  maniere  • 
Crosso  ydnirc  —  Tagliate  i  tenerumi  di  un  petto 
di  manzo  della  grossezza  che  vorrete,  fateli  sgor¬ 
gare  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  ,  e  poscia  im¬ 
bianchire  all’  acqua  bollente  ,  passateli  alla  fre¬ 
sca  ,  poneteli  a  cuocere  con  brodo  ,  un  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  aln  o  vino 
bianco,  un  mazzetto  d’erbe  con  una  cipollet¬ 
ta  ,  una  foglia  di  alloro  ,  timo  ,  basilico  ,  due 
spicchi  d’  aglio  ,  quattro  garofani  ,  fette  di  ci¬ 
polle  ,  carote,  sale,  e  pepe  schiacciato  .  Quan¬ 
do  sono  cotti  }  prendete  il  fondo  della  blesa  , 
passatelo  al  setaccio  ,  digrassatelo  ,  e  ponetelo 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  un  poco  dì  cerfoglio  im¬ 
bianchito  ,  e  trito  fino  ;  fate  stringere  sopra  il 
fuoco  ,  aggiungeteci  un  sugo  di  limone  5  o  un 
filetto  d’aceto  ,  e  servite  sopra  li  tenerumi .  Per 
farli  diversamente  ;  quando  sono  colti  come  so¬ 
pra  ,  ovvero  in  una  hresa  ,  li  potete  servire  con 
qualunque  Salsa  »  Purè  ,  Ragù ,  0  Guarnizione  di 
vostro  genio  ,  come  anche  con  Cavoli  ,  e  Sal- 
ciccie  ;  ma  questi  si  fanno  cuocere  uniti  alli  te¬ 
nerumi  ,  e  le  salciccie  non  vi  si  pongano ,  che 
mi  ora  prima  di  servire  .  Ne  parlerò  ancora 
all’  articolo  delle  Terrine  nel  Tom.  HI.  Cap .  IV. 

Carré  di  Manzo  alla  Provenzale  . 

Crosso  / intrè  zz  Prendete  un  carré  di  manzo, 
cioè  quattro,  o  cinque  coste  unite  insieme, taglia¬ 
tegli  le  ossa  corte,  e  levategli  quelle  della  schie¬ 
na  ,  lardatelo  per  lungo  di  lardelli  di  lardo  ,  e 
prosciutto?  conditi  con  spezie  fine ,  ed  erbe  fine  ; 

met- 
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rilettetelo  in  una  braciera  con  qualche  fetta 
di  lardo  ,  e  prosciutto  »  una  cipolla  con  tre 
garofani  ?  una  carota  ,  una  pane  >  quattro  sca¬ 
logne  >  uno  spicchio ,  d’  aglio  ,  un  mazzetto  d’ er¬ 
be  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  ,  timo , 
basilico  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  un  bicchiere 
di  vino  di  Grave  bollente  ,  o  altro  vino  bianco, 
un  poco  di  brodo  ,  coprite  con  un  foglio  di  car¬ 
ta  ;  fate  cuocere  lentamente  con  tuoco  sotto  ,  e 
sopra  .  Quando  sarà  cotto  scolatelo  dalla  blesa  , 
e  servitelo  con  sopra  una  salsa  Asce ,  che  tro¬ 
verete  alla  pag»  82. 

Carré  di  Manzo  Classato  . 

Crosso  / ntrè  -  Rifilate  ,  e  aggiustate  propriamen* 
te  un  carré  di  manzo  come  il  precedente  ,  fate¬ 
lo  cuocere  nella  stessa  maniera .  Quando  sarà  cot¬ 
to  tiratelo  fuori,  scolatelo  dalla  bresa ,  e  glas¬ 
satelo  con  una  buona  glassa  color  d*  oro  .  Se 
non  1’  avete  passate  la  detta  bresa  ,  che  non  sia 
salata  ,  digrassatela  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
sugo  ,  ponetela  in  una  cazzarola  della  grandez¬ 
za  del  carré  fatela  consumare  a  fuoco  allegro 
al  punto  di  una  glassa ,  metteteci  dentro  il  man¬ 
zo  ,  grassatelo  bene  dalla  parte  superiore  ,  e 
servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  Rape  al  rosso, 
che  troverete  la  maniera  di  farlo  nel  Tom»  1K 
Cap .  7- 

Carré  di  Manzo  all'  Inglese  • 

Crosso  /ntrè  Questo  si  fa  come  la  culatta  di 
manzo  alli  Tomi  di  terra  pag.  \  19.  e  servitelo  con 
una  salsa  fatta  in  questa  maniera .  Prendete  una 
cazzarola  ,  poneteci  metà  sugo  ,  e  metà  culi  ,  un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina,  sale, 
e  pepe  schiacciato ,  mezzo  bicchiere  d’  aceto  con¬ 
suma- 
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snmato,  stringete  sopra  il  fuoco  ,  e  versate  so¬ 
pra  li  Pomi  di  terra  ;  che  la  salsa  sia  legata  una 
cosa  giusta  . 

Carré  di  Manzo  al  Culi  di  tfape  . 

Crosso  Antrè  zz.  Prendete  un  carré  di  manzo  di 
quattro  ,  o  cinque  coste  ,  rifilatelo  Lene  all’intor¬ 
no  ,  levategli  tutti  i  nervi,  e  le  pelli,  e  tagliate¬ 
gli  le  ossa  corte  ,  piccatelo  di  minuto  lardo  , 
marinatelo  con  olio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
fette  di  cipoHa,  due  foglia  di  alloro  in  pezzi ,  due 
spicchi  d’  aglio  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  dopo  due 
ore  di  marinada  ,  fatelo  cuocere  allo  spiedo 
di  un  Lei  color  d’  oro  ,  e  ben  sugoso  ;  servi¬ 
telo  con  sotto  una  salsa  al  culi  di  Rape  ,  che 
troverete  alla  pag.  91. 

Carré  di  Manzo  in  Fricandò  . 

Grosso  Antrè  zz  Aggiustate  ,  e  rifilate  un  carré 
di  manzo,  come  il  precedente,  piccatelo  di  minu¬ 
to  lardo  ,  fatelo  cuocere  ,  come  la  noce  di  man¬ 
zo  in  fricandò  ,  glassatelo  di  un  bel  colore  ,  e 
servitelo  con  sotto  una  salsa  alli  Cedrioli ,  che 
troverete  alla  pag .  76. 

Coste  di  Manzo  all ’  Olandese  . 
s fntrè  zz  Prendete  una  costa  di  manzo  ,  0  due  » 
tagliategli  1’  osso  corto  ,  e  dissossatele  di  tutto 
il  resto  ,  passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo¬ 
co  con  un  poco  di  butirro  ,  e  lardo  rapato  ,  ag¬ 
giungeteci  un  bicchiere  di  vino  bianco  consu¬ 
mato  per  metà ,  petrosemolo  ,  cipolla  ,  scalogna , 
crescione  ,  dragoncello  ,  pimpinella  ,  cerfòglio  , 
sivetta  ,  il  tutto  ben  trito  ,  un  poco  di  brodo 
colorito  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ;  fate  cuocere 
a  fuoco  lento .  Quando  saranno  colte  3  ponetele 
§opra  il  piatto  ,  digrassate  la  salsa ,  e  legatela 

con 


u\z  dpi  cìo 

con  mia  liason  di  tre,  o  quattro  rossi  d  nova, 
susro  di  limone,  e  servitela  sopra  le  coste. 

Costa  di  Manzo  alla  Semola  da  . 

Snlrè  —  Abbiate  una  costa  di  manzo  un  po¬ 
co  grossa  ,  disossatela  tutta  alla  riserva  dell’osso 
principale  ,  che  tagliarete  corto  ;  lardatela  per 
traverso  di  lardelli  di  lardo  conditi  ,  e  rifilati 
al  paro  della  carne  ,  fatela  cuocere  a  picciolo 
fuoco  con  brodo  ,  qualche  fette  di  lardo  ,  e 
prosciutto,  un  poco  di  sale,  un  mazzetto  d’  erbe 
con  mezza  foglia  di  alloro  ,  timo  ,  e  basilico  , 
una  cipolla  con  tre  garofani  >  uno  spicchio 
d’aglio;  quando  sarà  cotta,  ponetela  sopra  un 
piatto  con  un  poco  del  grasso  della  sua  bresa  » 
Sale  ,  e  pepe  schiacciato  ;  prima  che  si  raffred¬ 
di  del  tutto  poneteci  un  rosso  d’uovo  ;  mesco¬ 
latelo  col  grasso  ,  ungeteci  la  costa  pei  tut¬ 
to  ,  panatela  di  mollica  di  pane  ben  fina ,  fate- 
sii  prendere  un  bel  color  d’oro  sulla  gratella, 
e  servitela  con  sotto  una  salsa  alla  Remolada  ? 

che  troverete  alla  pag<  6 8. 

Costa  di  Manzo  in  diverse  maniere . 

’/intrè  zz  Tanto  il  carré  ,  che  le  coste  sole  d! 
manzo  si  possano  servire  in  molte  msmeie , 
cioè,  dopo  cotte  alla  bresa ,  come  si  è  detto  dì 
sopra  si  servono  con  diverse  Salse  ,  e  Ragù  . 
Anche  il  carré  piccato  ,  ovvero  solamente  glas¬ 
sato  ,  sì  serve  come  sopra  con  diverse  Salse ,  e 
Raerù  .  Si  possano  anche  le  coste  di  manzo  pa¬ 
narle  crude,  e  cuocerle  alla  «-rateila  come  quelle 
di  mondana  ,  oppure  nel  loro  sugo  con  tutte 
sorte  d’  erbe  fine  ;  ma  bisogna  che  siano  molto 
tenere . 
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. Rognone  di  Manzo  alla  Roberta  . 

Orditure  s  Tagliate  quattro,  o  cinque  cipolle 
in  (ladini ,  passatele  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro ,  quando  saran¬ 
no  mezze  cotte  ,  metteteci  un  rognone  di  man¬ 
zo  tagliato  in  fette  fine  ,  aggiungeteci  sale,  e 
pepe  schiacciato  5  tate  cuocere  dolcemente  ,  poi¬ 
ché  il  rognone  renderà  sufficiente  sugo  per  cuo¬ 
cere  .  Nel  momento  di  servire  poneteci  un  poco 

di  mostarda  ,  e  un  buon  filetto  d’  aceto  .  Potete 
* 

anche  cuocerlo  tagliato  in  filetti  come  il  manzo 
stufato  ,'  abbondante  d’  erbe  d*  odore  ;  vedete 
alla  pag.  147. 

Rognone  di  Manzo  al  Culi  di  Pomidoro  . 
Orditure  a  Fate  cuocere  un  rognone  di  manzo 
tagliato  in  filetti  ili  una  buona  bresa  .  Quando 
sarà  cotto  ,  scolatelo  del  grasso  *  e  ponetelo  in 
un  buon  culi  di  pomidoro  fatto  di  buon  gusto» 
e  servitelo  con  pepe  schiacciato  .  Il  modo  di 
fare  il  culi  di  pomidoro  lo  troverete  alla  pag.  13. 
In  Italia  per  altro  si  fa  poco  uso  de’ rognoni  dì 
qualunque  sorte  essi  siano  :  si  possano  bensì  ac¬ 
comodare  in  diverse  maniere  tanto  in  Pasticcio , 
che  a  qualunque  Salsa  ,  o  Ragù  . 

Zinna  di  Vacca  all ’  Italiana  . 

Orduvre  3  Prendete  una  zinna  di  vacca  lat¬ 
tante  ,  e  che  sia  d’  animale  giovane  >  allessa¬ 
tela  una  mezza  ora  ,  tagliateli  tutti  i  nervi  , 
e  le  pelli  ,  che  gli  sono  intorno  ,  e  rifilatela 
ben  eguale  ,  lardatela  per  traverso  de*  lardelli 
lunghi  di  prosciutto  conditi  con  erbe  fine ,  pe¬ 
pe  fino  ,  e  sugo  di  limone  ,  mettetela  in  una 
marmitta  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciut¬ 
to  ,  una  cipolla  con  tre  garofani ,  una  carota  r 
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una  pane  ,  un  mazzetto  cl’  erbe  con  mezza  fo¬ 
glia  di  alloro  ,  timo  ,  e  basilico  ,  due  spicchi 
cl*  aglio  ,  sale,  pepe  sano,  e  brodo  finche  re¬ 
sti  coperta  ,  fatela  cuocere  dolcemente  ;  quan¬ 
do  sarà  cotta  ,  tiratela  fuora  dalla  bresa  ,  pone¬ 
tela  sopra  un  piatto  ,  conditela  ancora  con  po¬ 
co  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  e  tanto  grasso  del¬ 
la  sua  bresa  ,  quanto  basti  per  panarla  :  allor¬ 
ché  sarà  un  poco  raffredata  ,  ponete  un  rosso 
d’  uovo  nel  grasso  ,  mescolale  bene  ,  .ungeteci 
tutta  la  zinna  all’  intorno ,  panatela  di  mollica 
di  pane  grattato  fino  ,  fategli  prendere  al  forno 
un  bei  color  d’  oro  ,  e  servitela  scolata  dal  gras¬ 
so  ,  con  sotto  una  salsa  alli  Capperi ,  che  trove¬ 
rete  alla  pag.  81. 

Zinna  di  Vacca  in  Fricassè  . 

Grdu'Vrt  'zi  Prendete  una  zinna  lattante  ,  alles¬ 
satela  ,  e  tagliategli  tutto  all’  intorno  i  nervi  » 
e  le  pelli  ;  fatto  questo  la  taglierete  in  tanti 
pezzi  eguali  non  molto  grossi  ;  poneteli  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  cipolla  ,  scalogna,  petrosemoio  ,  pru¬ 
gnoli  ,  una  punta  d’ aglio  ,  il  tutto  trito  , 
passate  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  ,  sale  ,  e 
pepe  schiacciato  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  fari¬ 
na  ,  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  metà  ,  altrettano  brodo  ,  fate  cuoce¬ 
re  a  fuoco  lento  ,  che  consumi  al  punto  di  una 
salsa  ;  nel  momento  di  servire  ,  digrassate  ,  leva¬ 
te  il  prosciutto  ,  ed  il  mazzetto  ,  e  legate  con  una 
liason  di  tre  rossi  d’  uova ,  e  un  gran  sugo  di 
limone,  o  di  agresto  . 
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Zinna  di  Vacca  in  diverse  maniere  • 

Orduvre  zz  La  zinna  di  vacca  »  quando  sarà 
cotta  in  una  bresa  ,  come  si  è  detto  di  sopra  , 
si  può  servire  a  qualunque  Salsa  ,  o  Ragù .  Ta¬ 
gliata  in  fette  si  può  friggere  indorata  ,  e  panata  , 
o  soltanto  indorata  .  Si  può  anche  panare  ,  e 
cuocere  sulla  gratella  ;  alla  Senteminult  ;  al  Gra¬ 
tino  come  i  palati  di  manzo  ;  al  Parmigiano  co¬ 
me  la  trippa  ;  in  fette  ripiene  ,  e  fritte  ;  al  for¬ 
no  come  il  fegato  alla  Veneziana,  in  Torta,  in 
Pasticcio  ;  ma  di  queste  ne  parlerò  all’  Articolo 
della  Pasticcieria  Tom .  IV.  Cap.  IV . 

Tolpette  in  Manzo  . 

Orduvre  zz  La  diversa  maniera  di  fare  delle 
Polpette  di  manzo  ,  di  vitella  ,  o  di  mongana  „ 
si  troverà  all’  articolo  delle  Farse  Tom.  IV. 
Cap.  I. 

Orecchie  di  Manzo  in  diverse  maniere , 
Orduvre  z  Prendete  delle  orecchie  di  manzo 
ben  pulite,  allessatele  un  quarto  d’ora,  poi  fa¬ 
tele  cuocere  con  brodo  ,  un  poco  d’  acquavita  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  cipolle  con 
quattro  garofani,  due  spicchi  d’aglio,  una  fo¬ 
glia  di  alloro  ,  sale  9  e  pepe  sano  ,  mezza  lib¬ 
bra  di  grasso  di  manzo  }  due  carote ,  una  pa¬ 
ne  .  Quando  sono  cotte  scolatele  ,  ponetele  so¬ 
pra  il  piatto  ,  arricciatele  ,  servitegli  sopra  quel¬ 
la  salsa ,  che  più  vi  piacerà  ,  che  sia  alquanto 
piccante.  Potete  ancora  tagliarle  in  due  parti, 
e  panarle  ,  come  li  piedi  alla  Senteminult  ,  e 
servirle  con  una  salsa  alla  cipolletta  ,  o  alla 
scalogna  con  sugo  di  limone  >  o  agresto  . 
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Polpette  involtate  dì  Manzo  • 
s$ntrè  ZZ  Tagliate  m  fette  fine  un  pezzo  (li  scali-* 
nello  di  manzo  ,  o  filetto  ,  o  qualche  altro  taglio  , 
aria  che  sia  magro  ,  battetele  ben  sottili  ,  bagnan¬ 
dole  con  un  poco  (l’acqua.  Stendete  sopra  ad  ogni 
fetta  un  poco  di  farsa  come  troverete  descrìtta 
all’articolo  delle  Polpette  ,  o  Coppiette  di  Man¬ 
zo  Tom.  IV.  Cap.l •  Involtatele,  che  siano  egua¬ 
li ,  ed  infilatetea  due  per  due  ,  o  più,  a  spiedi¬ 
ni  di  legno  sottili .  Ponete  in  una  cazzarola  qual¬ 
che  fettina  di  lardo  ,  quattro  fettine  fine  di  pro¬ 
sciutto  ;  aggiustateci  sopra  le  polpette  ,  conditele 
con  sale  ,  pepe  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  mezzo  bicchiere  (li  vino 
bianco  bollente  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  , 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto,  e  sopra.  Quando 
averanno  preso  un  bel  colore  da  una  parte  , 
voltatele  dall’altra,  che  farete  colorire  egual¬ 
mente  ;  indi  metteteci  un  pizzico  di  farina  ,  ba¬ 
gnate  con  brodo  ,  o  sugo  di  pomidoro  ,  fatele 
cuocere  dolcemente  •  Allorché  saranno  cotte  di¬ 
grassatele  ,  levate  le  polpette  dagli  spedini  ,  met¬ 
tetele  in  un’  altra  cazzarola  ,  passateci  la  salsa 
per  setaccio  ,  che  stia  bene  di  sale  ,  e  servitele  • 
Manzo  Garofanato. 

Jntrè  =  Abbiate  un  bel  pezzo  di  scannello  ,  o 
culatta  ,  battetelo  alquanto  ,  lardatelo  di  lardelli 
di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  conditi  con  petrosemolo, 
persa  ,  basilico  ,  scalogna  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il 
tutto  trito  fino,  sale  ,  pepe,  garofani  in  polvere  ,  e 
sugo  di  mezzo  limone  .  Prendete  una  braciera  , 
metteteci  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  , 
aggiustateci  sopra  la  carne  ,  conditela  con  poco 
sale  ,  pepe ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un 
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mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  mezzo  bicchiere  di  vi¬ 
no  bianco  bollente  »  coprite  con  un  foglio  di 
carta  .  Fate  cuocere  con  fuoco  leggiero  sotto  ,  e 
sopra  3  ed  incollate  con  carta  il  coperchio  della 
braciera  acciò  non  svapori .  Dopo  due  ore  sco¬ 
prite  3  fate  prendere  un  bel  color  d’  oro  se  non 
io  avesse  ,  bagnate  con  brodo  s  e  fate  finire 
di  cuocere  dolcemente.  Quando  sarà  cotta  1  e 
consumata  la  salsa  al  suo  punto  ,  digrassatela , 
passatela  al  setaccio  3  e  servitela  sopra  il  manzo 
con  sugo  di  limone  .  Quando  e  la  stagione  de’ 
pomidoro,  in  luogo  di  bagnare  coi  brodo,  ba¬ 
gnate  col  sugo  di  pomidoro  .  Se  volete  la  salsa 
legata  3  metteteci  un  pizzico  di  farina  prima  di 
bagnare  « 

Manzo  Stufato  . 

Jntrè  z  Questo  è  il  nostro  Stufato  :  Vivanda  uni¬ 
versale»  ed  ottima»  allorché  é  ben  fatta  ,  e  di  buo¬ 
na  carne  •  Alcuni  che  amano  la  carne  grassa  pre¬ 
feriscono  la  costa  vuota  allo  scannello  ,  altri  ,  che 
amano  la  carne  magra  dicono  ,  che  lo  scannello 
è  migliore  ,  onde  ognuno  prenderà  quella  ,  che 
più  gli  aggrada  .  Per  farlo  ,  tagliate  la  carne  in 
pezzi  grossi  una  cosa  giusta  ;  per  ogni  libbra 
di  carne  valutate  un  oncia  di  lardo  »  che  trita- 
rete  ben  fino  ,  al  quale  aggiungerete  cipolla  , 
scalogna  ,  petrosemolo  ,  due  ,  o  tre  spicchi  d’a¬ 
glio  ,  o  più  o  meno  ,  secondo  la  quantità  del¬ 
la  carne,  persa,  e  basilico,  il  tutto  trito  fino. 
Mettete  questo  battuto  in  una  cazzarola  »  o  co¬ 
me  noi  diciamo  in  una  stufatola,  imito  alla  car¬ 
ne  ,  condite  con  sale  ,  pepe  ,  e  spezie  fine  .  Fa¬ 
te  cuocere  a  fuoco  leggiero  ;  quando  principia 
ad  asciugarsi  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
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vino  bianco  bollente  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  J 
bagnate  con  brodo  »  fatelo  cuocere  sempre  ri¬ 
stretto  con  poca  salsa  e  ben  chiuso  .  Quando 
sarà  cotto  digrassatelo  ,  e  servitelo  giusto  di  sale  . 
In  questa  vivanda  tutto  ciò  che  vi- si  mette  ci  sta 
bene  ,  come  seller ì  ,  rape  ,  irelecotogne  ,  pera  T 
carote  ,  cipollette  ,  tartufi  ,  pomidoro  ,  fungi  ;  è 
ottimo  specialmente  Colle  pera  ,  e  sugo  di  pomi¬ 
doro  «  Le  erbe  si  allessano  prima  ,  e  poi  si  uni¬ 
scono  alla  carne  ,  quando  è  giunta  ad  una  certa 
cottura  ,  acciò  termini  di  cuocere  contempora¬ 
neamente  all’  erbe  .  Le  pere  ,  ed  i  cotogni  si 
mettono  crudi  nella  carne  tagliati  a  spicchi  .  Le 
rape  si  friggono  prima  nello  strutto  di  un  color 
d’oro  .  Il  sugo  di  pomidoro  si  fa  in  questa  manie¬ 
ra  non  solo  per  lo  stufato  ,  ma  anche  per  tutt’altra 
vivanda  di  tal  natura  ,  cioè  ,  tagliate  dei  pomi-- 
doro  ,  quella  quantità  che  avrete  di  bisogno  ,  eia» 
te  gli  una  mezza  spremuta  ,  metteteli  in  una  caz- 
zarolacon  fusti  di  petrosemolo  ,  basilico  ,  qualche 
spicchio  d’  aglio ,  un  poco  di  sellerò  ,  fette  di  ci¬ 
polla  >  qualche  scalogna  se  l’avete  ;  ponete  sopra 
il  fuoco  ,  fateli  bollire  un’ora  dolcemente  »  poscia 
passateli  al  setaccio  ,  con  una  cucchiaja  a  forza  di 
braccia  ,  dovendo  passar  tutto  alla  riserva  delle 
pelli,  e  de’  semi ,  e  servitevi  di  questo  sugo  in  tut¬ 
to  ciò  j  che  vi  bisogna  . 
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CAPITOLO  TERZO. 

Della  Vitella  Mangana  , 

Cognizioni  della  Mongana , 

J.  n  tutta  1’  Italia  le  migliori  Vitelle  da  latte  , 
che  noi  abbiamo  sono  la  Vitella  Mongana  de’  pa¬ 
scoli  ubertosi  della  Campagna  di  Roma  ;  e  la  Vitel¬ 
la  di  Sorrento  ,  paese  ameno  nelle  vicinanze  di 
Napoli.  Ciò  nonostante  nella  Lombardia  ,  e  se¬ 
gnatamente  ne’ contorni  ridenti  della  Città  di  Mi¬ 
lano  si  trovano  delle  ottime  Vitelle  lattanti  ;  ma 
per  il  sapore  e  buon  gusto  della  loro  carne  ,  la 
mongana  di  Roma  ,  quando  specialmente  è  stata 
allattata  da  due  madri  ,  come  volgarmente  si  di¬ 
ce  ^  è  molto  superiore  alle  altre  .  Di  questo  ani¬ 
male  se  ne  fa  molto  uso  nella  Cucina  .  La  sua  car¬ 
ne  forma  un’ alimento  eccellente»  perchè  sano  e 
salubre  »  e  conviene  ad  ogni  età  e  temperamento. 

La  Vitella  mongana  per  esser  buona  ,  deve  essere 
lattante  ,  non  tanto  picciola  ,  e  non  tanto  grossa  , 
e  quella  di  pelo  rosso  è  migliore  delle  altre  .  Si  de¬ 
ve  scegliere  la  carne  della  Vitella  mongana  ,  ossia 
da  latte  ,  bianca  che  approssimi  ad  un  colore  per¬ 
iino  ,  e  grassa  .  Le  parti ,  che  s’impiegano  alla  Cu¬ 
cina  sono  la  Testa  intiera  . ,  o,  djv;sa  ,  le  Orecchie  , 
gli  Occhi  ,  il  Cervello  ,  la  LRjgaa,  il  Fegato  ,  i  v 
Piedi  ,  la  Lattughella,  la  Trippa  ,  gli  Schinali  ,  la 
Rete  ,  le  Animelle  .  Nel  quarto  d’avanti ,  la  Spal¬ 
la,  il  Carré  ,  il  Petto  ,  li  Tenerumi  del  Petto,  il 
Filetto»  il  Collo  .  In  quello  di  diètro  »  la  Coscia 
vuota  ,  la  Noce  ,  la  Culatta  ,  il  Lombo  ,  il  Rogno¬ 
ne  » 
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ne ,  il  Garretto  ,  la  Coda  ;  bisogna  ,  come  il  Man-, 
zo  ,  servirsi  prima  delle  parti  più  delicate  ,  e  le 
altre  lasciarle  alquanto  infrollite  ,  ma  multo  me¬ 
sto  l’Estate,  che  1*  Inverno  .  Evvi  delle  vitale 
da  latte  ,  che  subito  ammazzate  la  loro  carne  si 
corrompe  assai  facilmente  ;  oltreché  subito  mor¬ 
te  ,  ancorché  la  carne  non  si  corrompa  ,  hanno  un 
pessimo  odore  ,  e  sapore  ;  ed  altre  appena  morte 
la  loro  carne  diviene  verminosa  .  Tutto  ciò  acca¬ 
de  a  questi  animali  nell’  Estate  ,  come  ho  io  os¬ 
servato  in  alcuni  paesi  della  Romagna  ,  del  Bolo¬ 
gnese  ,  e  del  Milauese  . 

Testa  di  Mondana  alla  Fororada  . 
stintrè  =  Abbiate  una  testa  di  mongana  ben  pu¬ 
lita  ,  disossategli  tutto  il  muso  fino  agli  occhi  ,  e 
tagliateglielo  senza  offendere  la  lingua  ,  e  la  pel¬ 
le  ;  levategli  il  nero  degli  occhi  ,  fatela  sgorgare 
nell’  acqua  una  buon’ora  vicino  al  fuoco  ,  cam¬ 
biandogliela  due  ^  o  tré  volte  ,  allessatela  un  mo¬ 
mento  all' acqua  bollente  ,  passatela  alla  fresca, 
involtatela  in  una  salvietta  ,  ponetela  in  una  mar¬ 
mitta  con  acqua ,  cipolle  ,  carote  ,  un  mazzetto 
d’ erbe  diverse  a  due  spicchi  d’aglio  ,  sei  garofa¬ 
ni  ,  quattro  fette  di  limone  senza  scorza  ,  un  pez¬ 
zo  di  butirro  maneggiato  in  un  poco  di  farina, 
sale  ,  e  pepe  sano  ;  late  cuocere  a  fuoco  lento  ,  e 
schiumate  .  Quando  sarà  cotta  ,  levatela  dalla  sal¬ 
vietta  ,  che  sìa  ben  bianca  ,  ponetela  sopra  il  piat¬ 
to ,  apritegli  il  cervello,  levandogli  le  due  ossa 
del  cranio  ,  levate  la  pelle  alla  lingua  ,  tagliatela 
in  mezzo  per  lungo  ,  scolate  il  brodo  dal  piatto  , 
servitela  con  sopra  una  buona  salsa  alla  Poevra- 
da  ,  e  se  volete  un  rosso  tì’  uovo  tosto  e  petrose- 
molo  trito  sopra ,  oppure  la  potete  servire  seni- 
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pììcemente  con  sale  »  pepe  schiacciato  ,  e  petrose- 
molo  intorno  .  La  maniera  di  fare  la  Poevrada  la 
troverete  alla  pag,  70. 

Testa  di  Mongana  all '  dvaro  • 
ytntrè  zz:  Fate  cuocere  una  testa  di  Mongana  , 
come  la  precedente ,  ponetela  sopra  il  piatto  , 
apritegli  il  cervello  ,  levate  la  pelle  alla  lingua , 
spaccatela  per  lungo,  ungetela  con  butirro ,  e  ros¬ 
so  d’uovo  mescolato  insieme  ,  sale  ,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  panatela  di  pane  grattato  ,  fategli  prende¬ 
re  colore  sulla  gratella  ,  e  unitela  alla  testa  ;  sco¬ 
late  bene  il  bsodo  del  piatto  ,  conditela  con  sale  , 
pepe  schiacciato  sopra  ,  petrosemolo  intorno  ,  e 
servitela  con  una  salsa  ali’  Avaro  in  una  salsiera  « 
La  maniera  di  farla  la  troverete  alla  pag .  84. 

Testa  di  Mongana  alla  Contessa . 
slntrè  z?  Disossate  tutta  intiera  una  testa  di  mon¬ 
gana  ben  pulita,  lavatela,  ed  asciugatela.  Il 
cervello  ,  e  la  lingua  vi  potranno  servire  per 
qualche  altra  cosa .  Abbiate  una  buona  farsa  di 
Chenef ,  stendetene  una  porzione  sopra  la  testa  , 
metteteci  in  mezzo  un  buon  Ragù  freddo ,  di  ani¬ 
melle  ,  o  di  piccioni ,  o  una  fricasse  di  pollastri , 
ricoprite  con  altrettanta  farsa ,  cucite  la  testa , 
che  torni  nella  sua  torma  naturale  ,  copritela  di 
fette  di  lardo  ,  e  qualche  fetta  di  limone  senza 
scorza  ,  involtatela  111  una  salvietta ,  legatela  ,  fa* 
tela  cuocere  in  una  bresa  ,  fatta  con  brodo  ,  due 
bicchieri  di  vino  bianco  bollente ,  due  fette  di 
prosciutto  ,  una  cipolla  con  quattro  garofani ,  una 
carota  ,  una  pane  ,  due  spicchi  d’  aglio ,  sei  sca¬ 
logne  .  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  con  mezza 
foglia  di  alloro ,  un  poco  di  sellerò  ,  timo  ,  basi¬ 
lico  j  sale ,  e  pepe  sano  .  Quando  §ara  cotta  leva- 
Tom.I .  o  tela 
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tela  dalla  salvietta  ,  ponetela  sopra  il  piatto  ,  seti-" 
citela  ,  scolate  bene  il  brodo  ;  e  servitela  ,  che  sia 
bella  bianca  ,  con  sopra  una  salsa  alla  Spaglinola  , 
e  sugo  di  limone  ,  che  potete  vedere  alla  pag.  6 5. 
Per  la  farsa  di  Chenef,ed  i  Ratrù  nel  Tom.IT.CapJ. 

Testa  di  Mangana  al  sultano  . 
dntrè  £  Disossate  del  ttftto  una  testa  di  m 011  ga¬ 
li  a  ,  disfatene  la  carcassa  ,  e  levateg’i  la  lingua  , 
ed  il  cervello  ;  la  lingua  fatela  cuocere  in  una 
bresa  ,  ed  il  cervello  dopo  pulito  ,  fatelo  cuocere 
nell’  acqua  »  e  sale  ;  quando  la  lingua  sarà  cotta  , 
levategli  la  pelle ,  e  tagliatela  in  filetti  per  tra¬ 
verso  ,  il  cervello  tagliatelo  in  grossi  dadi .  Pren¬ 
dete  una  caz/arola  ,  metteteci  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  scalogna  ,  petrosemolo  ,  prugnoli  ,  tartufi  , 
cipolla  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  passate¬ 
ci  i  filetti  della  lingua  ,  aggiungeteci  sale  ,  e  pepe 
schiacciato  ,  bagnate  con  un  poco  di  culi  bianco  , 
fate  bollire  un  momento,  uniteci  i  dadi  di  cer¬ 
vello  ,  e  legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’tiova , 
e  sugo  di  limone  ;  prendete  la  testa,  stendetela 
sopra  un  panno  pulito ,  poneteci  dentro  tutto 
all’  intorno  una  farsa  di  Chenef,  ed  in  mezzo  il 
Ragù  sudetto  ,  che  sia  Ifeddo  ;  cucitela  ,  coprite¬ 
la  di  fette  di  lardo  ,  e  qualcuna  di  limone  senza 
scorza  ,  involtatela  in  una  salvietta  ;  fintela  cuo¬ 
cere  in  una  bresa  cume  quella  alla  Contessa  ,  e 
servitela  ben  scolata  dal  grasso  ,  con  sopra  una 
salsa  al  Sultano  ,  che  troverete  alla  pag,  87* 

Testa  ài  Mangana  alla  Mentenon  » 
dntrè  zz  Disossate  una  testa  di  mangana,  come 
quella  ai  Sultano  ,  pestate  il  cervello  crudo  ,  ag¬ 
giungeteci  sei,  ovvero  otto  rossi  d’uovi  tosti* 
modica  di  pane  diseccata  con  latte ,  e  fiore  di 

lafr" 
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latte,  petrosemolo  ,  scalogna,  prugnoli,  o  tar¬ 
tufi  freschi ,  o  secchi  ,  il  tutto  trito  ,  un  pezzo  di 
Ixit'rro  ,  sale  ,  pepe  fino  ,  noce  moscata  ,  e  tre 
rossi  d’uova  crudi.  Stendete  questa  farsa  sopra  la 
pelle  della  testa  ;  prendete  la  lingua  cotta  per 
metà  ,  levategli  la  pelle  ,  tagliatela  in  filetti ,  po¬ 
neteli  dentro  una  cazzarola  con  animelle  imbian¬ 
chite  ,  scalogna  ,  cipolla,  petrosemolo  trito  ,  pru¬ 
gnoli  ,  o  tartufi  freschi  in  fette  ,  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  u a  pezzo  di  prosciutto  ,  sale  ,  e  pepe  fino  , 
passate  un  momento  sopra  il  fuoco  ,  bagnate  con 
un  poco  di  culi  bianco  ,  fate  finire  di  cuocere  ,  le¬ 
gate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  ,  e  sugo 
<Ii  limone  ,  fate  raffreddare  ,  levate  il  prosciutto , 
e  mettete  questo  Ragù  ,  che  vi  sia  poca  salsa  ne! 
mezzo  della  testa  ,  cucitela  ,  copritela  dì  fette  di 
lardo  ,  e  qualcuna  di  limone  senza  scorza  ,  invol¬ 
tatela  in  una  salvietta  ,  fatela  cuocere  come  le 
precedenti,  e  servitela  ben  scolata,  con  sopra 
una  salsa  alla  Nivernoese,  che  troverete  alla 
pag.  66' 

Testa  di  Mongana  alla  Senteminnlt , 

Antrè  zz  Quando  la  testa  di  mongana  sarà  cot¬ 
ta  come  alla  Poecrada  ,  apritela  sopra  il  cranio  , 
e  levaiegli  il  cervello  ,  pestate  nel  mortaio  un 
poco  di  petto  di  polio  arrosto  ,  aggiungeteci  un 
pezzo  di  butirro  ;  mollica  di  pane  disseccata  nel 
latte  ,  e  stretta  con  rossi  d’  uova  ,  il  cervello 
della  mongola  ,  petrosemolo,  scalogna ,  prugno¬ 
li  ,  o  tartufi ,  il  tutto, trito  ,  tre  ,  o  quattro  ros¬ 
si  d’  uova  crudi  ,  salej  pepe  fino,  e  noce  mo¬ 
scata.  Farsiteci  il  sito -del  cervello  ,  le  orecchie , 
e  il  di  sopra  della  testa  ;  coprite  tutto  all’ intor¬ 
no  con  una  Senteminult  ,  panatela  con  molli¬ 
ci  a  sa 
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ca  di  pane  grattata  fina  .  Mettetela  a  un  forno 
temperato  fintantoché  la  farsa  sia  cotta  ,  e  che  ab¬ 
bia  preso  colore  ;  servitela  scolata  dal  grasso  ,  con 
sotto  una  salsa  Piccante  »  che  troverete  alla 
P*g>  87. 

Testa  di  Mongana  al  Verd  Galand. 

Orditure  ZZ  Levate  a  una  testa  di  mongana  il 
cervello  ,  g!i  occhj ,  le  orecchie  ,  la  lingua  »  le 
guancie  ,  fate  sgorgare  il  tutto  nell’  acqua  vicino 
al  fuoco  .  11  cervello  fatelo  imbianchire  ,  levan¬ 
dogli  prima  la  pelle  ,  ed  il  resto  dopo  ben  la¬ 
vato»  e  imbianchito  ponetelo  a  cuocere  con  bro¬ 
do  ,  un  bicchiere  d’  aceto  bianco ,  sale  ,  quattro 
scalogne,  tre  fette  di  limone  senza  scorza  ,  due 
spicchi  d’  aglio  ,  una  cipolla  con  tre  garofani  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  »  una  carota  ;  non 
bisogna  però  mettere  il  cervello  ,  che  alla  me¬ 
tà  ,  e  più  della  cottura  ;  quando  il  tutto  sarà  cot¬ 
to  scolate  ,  e  tagliate  il  cervello  in  due  parti  ; 
abbiate,  una  pastella  per  frittura,  nella  quale 
metterete  una  gran  quantità  di  foglie  di  petro- 
semolo  capato  minuto  ,  intingeteci  dentro  i  pez¬ 
zi  di  testa  di  mongana  ,  che  siano  freddi,  e  fa¬ 
teli  friggere  di  bel  colore  . 

Testa  di  Mongana  a  qualunque  Salsa  . 

Jntrè  =  Quando  la  testa  di  mongana  saia  cotta 
come  alla  Poevrada  ,  o  in  una  Lresa  ,  oppure  con 
acqua  »  sale  ,  una  cipolla  in  fette  ,  due  spicchi 
d’  aglio  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  quattro 
garofani  ,  la  potete  servire  con  qualunque  sal¬ 
sa  piccante  »  di  Pomidoro  ,  Italiana  rossa  rile¬ 
vata  con  un  buon  filetto  d’  aceto  ,  Agro-dolce  c 
Kemolada  calda  ,  Remolada  fredda  ,  Povero  uo¬ 
mo  ,  Nivemoese  ,  alia  Mostarda  »  al  Forchetto  , 

Ver* 
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Verde  fredda,  Ravigotta  fredda,  all!  Capperi. 
Le  salse  fredde  in  lina  salsiera  ,  e  le  calde  come 
vi  piacerà  .  Vedete  l’Artìcolo  delle  Salse  • 

Crecchie  di  Mongana  al  Sultano  . 

Orditure  zz  Prendete  quattro  ,  o  sei  orecchie  di 
mongana  ben  pulite  ,  fatele  sgorgare  nell’ acqua 
vicino  al  tuoco  ,  poscia  imbianchire  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  mettetele  a  cuocere  con  brodo  ,  fette  di 
lardo  ,  e  di  prosciutto  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  tre 
fette  di  limone  senza  scorza  ,  un  mazzetto  d’  er¬ 
be  diverse  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  due  scalogne  ,  sale  .  Quando 
saranno  cotte  ,  e  ben  bianche  ,  spuntategli  l’estre¬ 
mità  dell’  orecchie  ,  arricciatele  ,  asciugatele  con 
un  panno  pulito  ,  ponetele  sopra  il  piatto  ,  e 
servitele  con  sopra  una  salsa  al  Sultano  ,  che 
troverete  alla  pag .  87. 

Orecchie  di  Mongana  al  Gratino  • 

Orduvre  z z  Abbiate  una  farsa  di  Gratino  cruda  * 
stendetene  un  dito  sopra  il  piatto,  che  dovete  ser¬ 
vire,  aggiustateci  sopra  quattro  orecchie  di  mon¬ 
gana  cotte  come  le  precedenti ,  guarnitele  tutte 
all’  intorno  di  cipollette  cotte  in  un  buon  brodo  ; 
coprite  il  tutto  con  fette  di  lardo  di  già  cotte 
in  qualche  bresa ,  ed  un  foglio  di  carta  ,  met¬ 
tetele  a  un  forno  temperato ,  e  nel  momento  di 
servire  levate  la  carta  »  e  le  fette  di  lardo ,  asciu¬ 
gate  bene  il  grasso  ,  e  versateci  sopra  una  sal¬ 
sa  all’  Italiana  rossa  ,  in  cui  vi  sia  un  filetto  dì 
aceto  .  Il  modo  di  fare  la  salsa  lo  troverete  alla 
pag.  65*  E  quello  di  fare  la  farsa  3  nel  Tom»  IV. 
Gap»  U 
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Orecchie  di  Mondana  al  Culi  di  Pomidoro  * 
Ordwre  “  Prendete  quattro  ,  o  sei  orecchie 
di  mongana  ben  pulite  ,  e  bianche  ;  fatele  im¬ 
bianchire  all’acqua  bollente  ,  e  cuocere  con  bro¬ 
do»  quattro  fette  di  limone  senza  scorza ,  fette 
di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  garo¬ 
fani  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  tre  scalogne  » 
due  spicchi  d’aglio  r  un  pezzetto  di  butirro  ,  sale  , 
pepe  sano  «  Quando  saranno  cotte  asciugatele  be¬ 
ne  dal  grasso  ,  che  siano  bianche  ,  ponetele  sopra 
51  piatto  ,  arricciatele  ,  e  servitele  con  sopra  una 
salsa  al  culi  di  Pomidoro  ,  che  troverete  alla 
pag.  91* 

Orecchie  di  Morgana  Panate . 

Grduvre  m  Allorché  le  orecchie  di  mongana  sa¬ 
ranno  cotte  come  sopra  ,  scolatele  ,  e  ponete¬ 
le  sopra  un  piatto  con  poco  sale  *  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  ed  un  pezzo  di  butirro  squagliato  .  Quan¬ 
do  saranno  quasi  fredde  ,  aggiungeteci  un  rosso 
d’  uovo  i  mescolatelo  bene  col  butirro  ,  ungeteci 
le  orecchie  da  per  tutto  ,  panatele  di  mollica  di 
pane  grattata  fina  ;  fatele  cuocere  alla  gratella 
di  bel  colore  ,  e  servitele  con  sotto  una  salsa 
alla  Remoìada  calda,  che  troverete  alla  pag,  d8* 
Orecchie  di  Mongana  all'  Italiana . 

Crduyre  =  Fate  cuocere  quattro  ,  o  sei  belle 
orecchie  di  mongana  in  una  bresa  ,  come  si  è 
detto  di  sopra.  Allorché  saranno  cotte,  asciu¬ 
gatele  ,  ponetele  sopra  il  piatto  ,  che  dovete  ser¬ 
vire ,  tagliategli  una  porzione  dell’  estremità  dell* 
orecchie  ,  arricciatele  ,  e  metteteci  sopra  a  cia¬ 
scheduna  un  uovo  nonnato  imbianchito  ,  e  leva¬ 
te  la  pelle ,  e  all’  intorno  guarnite  le  orecchie 
con  creste  di  pollastro  ,  gran  eli  etti  de’  medesimi,, 

co- 
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code  di  gamberi ,  il  tutto  cotto  separatamente  , 
e  servite  con  sopra  una  salsa  piccioìa  Italiana  ,  e 
sugo  eli  limone  ,  che  troverete  alla  pag,  74. 

Orecchie  di  Mongana  alla  Madalena  . 
Orditore  zz  Quando  le  orecchie  di  Mongana  sa¬ 
ranno  cotte  come  al  Sultano  ,  asciugatele  ,  e 
ponetele  sopra  il  piatto  ;  tagliate  a  ciascheduna 
l’estremità  delle  orecchie  ,  arricciatele  ,  e  pone¬ 
teci  sopra  un  culo  di  carciofo  cotto  in  un  bian¬ 
co  ,  con  entro  un’animella  di  capretto  glassata  , 
e  servite  con  un  culi  di  Prosciutto  rilevato  con 
un  buon  sugo  di  limone  ,  che  troverete  alla 

P*g-  7- 

Orecchie  di  Mondana  Farsite  ,  e  Fritte  . 

o  7 

Grdnvre  =  Prendete  quattro  ,  o  sei  orecchie  ben 
pulite  ,  imbianchitele  all’  acqua  bollente  »  fatele 
cuocere  con  brodo  ,  fette  di  lardo  ,  e  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  in  un 
poco  di  farina  ,  tre  fette  di  limone  senza  scor¬ 
za  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  >  una  cipolla 
con  due  garofani  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  tre 
scalogne  ,  sale,  pepe  sano.  Quando  saranno  cot¬ 
te  asciugatele  dal  grasso  ;  abbiate  una  farsa  di 
Chenef  delicata  ,  mettetene  un  poco  dentro  a 
ciascheduna  orecchia,  infarinatele,  indoratele  con 
uovo  sbattuto  ,  e  panatele  con  mollica  eli  pane 
grattata  fina.  Fatele  friggere  di  ben  colore,  e  ser¬ 
bitele  con  petrosemolo  fritto  intorno  .  Il  mo¬ 
do  di  fare  la  farsa  di  Chenef  vedete  nel  Tom,  IV* 
Cap.  7.  Potete  anche  dopo  avere  farsite  le  orec¬ 
chie  coprirle  con  una  salsa  alla  Seni  erri  inult,  pa- 
aiarle  ,  fargli  prendere  colore  al  forno  ,  e  ser¬ 
virle  con  sótto  una  salsa  verde  ,  0  altra  di  vo¬ 
stro  genio  . 


Orse - 
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Orecchie  di  Mongolia  alla  Marti  ni  ere, 
Orduvre  zzi  Imbianchite  all’  acqua  bollente  ,  e 
poi  fate  cuocere  le  orecchie  di  mongana  in  una 
bresa  come  sopra  .  Quando  saranno  cotte,  asciu¬ 
gatele  dal  grasso  ;  abbiate  una  cazzarola  con 
butirro  squagliato  ,  nel  quale  aggiungerete  uno  , 
o  due  rossi  d’  uova  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  , 
mescolate  bene  ,  ed  ungeteci  le  orecchie  daper- 
lutto  ,  panatele  con  metà  mollica  di  pane  fina , 
e  metà  parmigiano  grattato  ,  fategli  prendere 
colore  al  forno  ,  e  servitele  con  sotto  una  salsa 
all’Italiana  chiara,  e  sugo  di  limone  .  La  maniera 
di  farla  vedete  alla  pag .  66, 

Orecchie  di  Mongana  in  Minu-Droct . 
Antremè  =  Quando  le  orecchie  di  mongana  sa¬ 
ranno  cotte  con  brodo ,  fatele  raffreddare  ,  e 
tagliatele  in  filetti .  Tagliate  due,  o  tre  cipolle 
In  dadini ,  passatele  sopra  il  fuoco  in  una  caz¬ 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  quando  saran¬ 
no  quasi  cotte  ,  bagnatele  con  un  poco  di  culi  * 
un  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bol¬ 
lente  ,  ovvero  vino  bianco  ,  un  poco  di  brodo 
buono,  sale,  e  pepe  schiacciato)  aggiungeteci 
le  orecchie  tagliate  In  filetti ,  fate  finire  di 
cuocere  a  picciolo  fuoco  ,  digrassate  ,  e  servite 
con  un  filetto  d’ aceto  ,  un  poco  di  mostarda  ,  e 
crostini  di  mollica  di  pane  fritti  intorno. 

Orecchie  di  Mongana  in  diverse  maniere  • 
Grduvre  =  Le  orecchie  di  mongana  quando 
saranno  prima  imbianchite  ,  e  poscia  cotte  in 
una  bresa,  come  altrove  si  è  detto .  Si  possano 
servire  con  qualunque  salsa  legata  un  poco  pic¬ 
cante  ,  oppure  con  qualsivoglia  Ragù.  All’Arti¬ 
colo  delle  Terrine  lem.  Ili,  Cap,  iy,  ne  parlerò 
frac  ora  qualche  poco  ,  Csr* 
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Cervelli  di  Mongana  alla  Palette , 

Orduvre  zzl  Quando  i  cervelli  di  mongana  sa¬ 
ranno  stati  qualche  poco  all’  acqua  tiepida  ,  le¬ 
vategli  la  pelle,  imbianchiteli  all’acqua  bollente  , 
e  metteteli  in  una  cazzar  ola  con  tette  di  lardo 
sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due 
fette  di  limone  senza  scorza  ,  uno  spicchio  d’a¬ 
glio  ,  un  mazzetto  d’ erbe  diverse ,  una  cipolletta 
con  due  garofani,  sale,  pepe  sano ,  un  poco  d! 
brodo  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta ,  e  fateli 
cuocere  con  fuoco  sotto,  e  sopra .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  levateli  dalla  bresa  ,  asciugateli,  e 
metteteli  intieri,  ovvero  tagliati  per  metà  in  un» 
salsa  all  Italiana  bianca  ,  fatela  bollire  ancora  u» 
poco  ,  legatela  con  una  liason  di  tre  ,  o  quattro 
rossi  d’ uova  ,  sugo  di  limone  j  petrosemolo  trito 
imbianchito  ,  e  serviteli .  Se  non  avete  l’Italia¬ 
na  bianca  ,  fate  un  poco  di  culi  bianco  ordinarlo» 
che  troverete  alla  pag.  14. 

Cervelli  dì  Mongana  alla  Crema, 

Crduvre  —  Pulite  propriamente  due  cervelli 
di  mongana  ,  imbianchiteli  all’acqua  bollente  ,  e 
metteteli  a  cuocere  come  i  precedenti .  Quando 
saranno  cotti ,  asciugateli ,  poneteli  sopra  il  piat¬ 
to  ,  e  serviteli  con  sopra  una  salsa  al  fiore  di  lat¬ 
te  ,  che  troverete  alla  pag.  85. 

Cervelli  di  Mongana  al  Reveglio  , 

Orduvre  zz :  Abbiate  uno  ,  o  due  cervelli  di  mon¬ 
dana  puliti  come  sopra,  e  cotti  nella  stessa  manie¬ 
ra  .  Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  dì  butir¬ 
ro  ,  un  poco  di  culi, un  cucchiarino  di  mostarda  , 
poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  stemperate  sopra 
Si  fuoco  ,  aggiungeteci  un  rosso  d’uovo  ;  ungete 
bene  ì  cervelli  con  questa  salsa ,  panateli  metà 
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parmigiano  grattato  ,  e  metà  mollica  di  pane  fi¬ 
na  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno, 
e  serviteli  con  sotto  una  salsa  fatta  con  Biondo 
di  mongana,  o  altro  brodo  colorito  ,  un  pochino 
di  mostarda  ,  scaldate  s.enza  bollire. 

Cervelli  di  Mongana  alla  Lombarda  . 
Orduvre  =  Allorché  uno,  o  due  cervelli  di  mon¬ 
dana  saranno  cotti  con  acqua  ,  e  sale  ,  o  cru¬ 
di  e  ben  puliti ,  tagliateli  in  fette ,  indorateli  con 
uova  sbattute  ,  e  panateli  con  mollica  di  pane 
grattato.  Abbiate  una  tortiera  con  butirro  chia¬ 
rificato,  aggiustateci  sopra  le  fette  di-cervello, 
fateli  cuocere  con  fuoco  leggiero  ,  quando  ave- 
ranuo  preso  colore  da  una  parte  ,  voltateli  dall' 
altra  ,  e  serviteli  con  sopra  sugo  di  limone  ,  e 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Cervelli  di  Mongana  Fritti , 

Ordirne  zz  Pulite  bene  uno ,  o  due  cervelli  di 
mongana  ,  fateli  cuocere  all’  acqua  ,  tagliateli  in 
pezzi  ,  o  in  fette  ,  infarinateli ,  indorateli  ,  e  fa¬ 
teli  friggere  di  bel  colore,  e  serviteli  con  petro- 
semolo  fritto  intorno  .  Potete  anche  dopo  taglia¬ 
ti  marinarli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  aceto  , 
fette  di  cipolla  ,  fusti  di  petrosemolo ,  due  spicchi 
d’  aglio ,  una  foglia  di  alloro ,  e  friggerli  bene 
asciugati  della  marinada,  con  una  pastella  da  frit¬ 
tura  . 

Cervelli  di  Mongana  al  Gratino . 

Crduvre  Quando  avrete  cotti  i  cervelli  di 
monganain  una  bresa  ,  come  alla  Pulette  .  Pren¬ 
dete  una  tazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
pezzo  di  prosciutto  »  scalogna  ,  petrosemolo  >  pru¬ 
gnoli  ,  tartufi  ,  il  tutto  trito  fino  ,  uno  spicchio 
d’ aglio ,  passate  sopra  il  fuoco ,  sbruffateci  un 
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pizzico  di  farina ,  bagnate  con  culi ,  pepe  ,  poco 
sale,  fate  alquanto  consumare  ,  levate  il  prosciut¬ 
to  ,  e  1’  aglio  ;  prendete  il  piatto  ,  che  dovete  ser¬ 
vire  ,  in  cui  vi  sia  un  bordino  all’ intorno  di  pane  , 
o  di  pasta  ;  metteteci  nel  fondo  un  poco  della  sal¬ 
sa  ,  ed  un  poco  di  mollica  di  pane  grattata  fina  , 
e  sopra  un  suolo  di  fette  di  cervello  ,  e  così  farete 
suolo  ,  per  suolo  finche  avrete  finito  ,  terminan¬ 
do  con  la  salsa  ,  e  mollica  eli  pane  •  Fategli  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’oro  al  forno  ,  e  che  sotto  for¬ 
mi  il  suo  gratino  • 

Cervelli  di  Mondana  al  Culi  di  Pomidoro  . 
Orduvre  rz  Abbiate  un  cervello  ,  o  due  di  nion* 
gana  ,  puliteli ,  e  imbianchiteli  all’  acqua  bollen¬ 
te  j  fateli  cuocere  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  so¬ 
pra  »  due  fette  di  prosciutto  ,  tre  fette  di  limone 
senza  scorza  ,  un  mazzetto  d’ erbe  diverse  ,  una 
cipolla  in  fette  ,  uno  spicchio  d'  aglio  ,  due  ga¬ 
rofani  ,  pepe  sano  ,  sale ,  brodo  quanto  basti . 
Qiiando  saranno  cotti  »  scolateli  ,  asciugateli  , 
poneteli  nel  suo  piatto  ,  e  serviteli  con  sopra 
una  salsa  al  culi  di  Pomidoro  ,  che  troverete  la 
maniera  di  farla  alla  pag.  92. 

Cervelli  di  Mangana  al  Culi  di  Gamberi , 
Orduvre  zz  Quando  i  cervelli  di  mongana  sa¬ 
ranno  cotti  come  si  e  detto  qui  sopra ,  avendo 
attenzione,  che  siano  bianchi ,  asciugateli ,  po¬ 
neteli  nel  suo  piatto  ,  guarniteli  di  sopra  nel  ca¬ 
nale  di  mezzo  di  un  filo  di  code  di  gamberi  bene 
aggiustate  ,  e  serviteli  con  sotto  una  salsa  al 
culi  di  Gamberi ,  che  troverete  alla  pag.  8. 

Cervelli  di  Mongana  alla  Gascogna . 

Orduvre  =r  Fate  una  salsa  con  butirro  ,  biondo 
di  mongana  ,  0  altro  brodo  colorito ,  dragon- 
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cello,  scalogna  ,  tartufi,  o  prugnoli  secondo  fa 
stagione  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  ben  trito  * 
un  poco  di  farina  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  fa¬ 
te  stringere  sopra  il  fuoco  j  e  un  poco  bollire  . 
Servite  questa  salsa  con  un  gran  sugo  di  limone 
sopra  dei  cervelli  di  mongana  cotti  in  una  bresa 
come  li  precedenti  ;  ovvero  serviteli  con  petro- 
semolo  fritto  ,  butirro  rosso  ,  aceto  ,  sale  ,  e 
pepe  schiacciato . 

Cervelli  di  Mongana  alla  Singard  , 
Crduvre  =  Prendete  uno  ,  o  due  cervelli  di  mon» 
gana  ,  fateli  sgorgare  qualche  poco  nell*  acqua 
tiepida  ,  puliteli  della  pelle  ,  imbianchiteli  all* 
acqua  bollente  ,  passateli  alla  fresca  ,  e  tagliateli 
se  volete  nel  canale  di  mezzo  in  due  parti  egua¬ 
li  .  Imbutirrate  una  cazzarola  giusta  per  i  cer¬ 
velli  ,  coprite  il  fondo  di  fette  fine  di  prosciutto 
della  grandezza  ,  e  numero  de’  mezzi  cervelli , 
che  dopo  asciugati  ve  li  porrete  sopra  ,  colla 
parte  crespa  al  di  sotto  ,  conditeli  con  poco  sa¬ 
le  »  e  pepe  schiacciato  ,  copriteli  con  fettine  di 
lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  .  Fateli  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  senza  voltarli  .  Quando 
principieranno  ad  asciugarsi ,  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  ,  fatelo  consu¬ 
mare  di  nuovo  ,  metteteci  un  poco  di  brodo 
buono  ,  fatelo  anche  consumare  ,  che  i  cervelli 
restino  asciutti ,  e  glassati  .  Serviteli  col  pro¬ 
sciutto  sopra  ,  e  d*  un  bel  color  d’  oro  ,  con 
sotto  altrettante  fette  di  pane  fritte  ,  e  una  salsa 
al  culi  di  Pomidoro  »  o  altra  chiara  di  vostro 
genio  • 
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Occhi  di  M origano,  in  diverse  maniere. 
Ori-mire  =  Gli  occhi  di  mongana  quando  li  avre¬ 
te  le  vati  dalla'  testa  ,  imbianchiteli  all’acqua 
bollente  ,  rifilateli ,  levategli  il  nero  ,  metteteli 
a  cuocere  come  i  cervelli ,  e  serviteli  a  qualun¬ 
que  Ragù  di  Piselli ,  Cipollette  ,  Prugnoli ,  Tar¬ 
tufi  ,  Animelle,  Creste  ,  Uova  nonnate.  Fega¬ 
tini  di  pollo  ,  picciole  Chenef,  Rape,  Gobbi, 
Sparagi  ,  Olive  ,  Carote  ,  Cedrioli  ,  ovvero  a 
qualunque  salsa  legata  ,  alla  Liason  ,  Roberta  , 
Piccante  ,  Spagnuola ,  Italiana  rossa  ,  Poevra- 
da  ,  culi  di  Pomidoro  ,  culi  di  Gamberi  ;  e  an¬ 
cora  a  qualunque  sorta  di  mazzetti  di  verdura  , 
cioè  Sederi  ,  Indìvia  ,  Lattuga  ,  Luperi ,  Spa¬ 
ragi  ,  Cavoli  fiori  ,  Mazzocchi  ,  e  tante  altre 
sorte  d’  erbe  .  Se  volete  friggerli  ,  bagnateli 
nell’  uovo  sbattuto  ,  panateli  di  mollica  di  pane 
grattato  ,  e  friggeteli  di  un  bel  colore  .  Potete 
miche  intingerli  in  una  pastella  da  frittura  ;  se 
poi  volete  farli  alla  gratella  li  metterete  in  una 
cazzarola  con  butirro  squagliato  ,  sale  ,  e  pepe 
schiacciato  ,  un  rosso  d5  uovo  crudo  stemperato 
Insieme  ,  1’  infilerete  in  spiedini  d’  argento  ,  o 
di  legno  ,  e  panerete  di  mollica  di  pane  gratta¬ 
to  ,  fateli  cuocere  alla  gratella  come  le  Atelette 
di  animelle ,  di  un  bel  color  d’  oro  ,  e  serviteli 
con  sopra  sugo  di  limone  ,  e  sotto  una  salsa  all’ 
Italiana  chiara  ,  che  troverete  il  modo  di  farla 
alla  pag, 

Lingue  di  Mongana . 

Crduvre  zz  Per  le  lingue  di  mongana  potete  ve¬ 
dere  le  lingue  di  manzo  dalla  pag.  100.  fino  a  107. 
Se  quali  si  accomodano  3  e  si  servano  nella  stessa 
maniera . 

lai- 
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Lattughella  di  Mongana  all ’  Avaro  • 

Orditure  zzz  Prendete  una  lattughella  di  monga¬ 
na  ,  che  Sia  ben  pulita  ,  fatela  stare  qualche  poco 
nell’acqua  fresca,  imbianchitela  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  ponetela  a  cuocere  in  un  i  picciola  m  r- 
mitta  con  un  bianco  fatto  con  brodo  >  ovvero  ac¬ 
qua  ,  butirro  maneggiato  con  un  pìzzico  di  fari¬ 
na  ,  sale,  e  pepe  sano,  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani,  un  mazzetto  d’erbe  con  timo,  basilico, 
mezza  foglia  di  alloro  ,  due  spicchi  d’aglio  ,  una 
carota,  una  pane  ;  allorché  bolle  metteteci  den¬ 
tro  la  lattughella  ,  fatela  cuocere  a  picciolo  fuo¬ 
co  ,  Quando  sarà  cotta  »  scolatela  bene  ,  ponetela 
nel  suo  piatto  ,  e  servitela  con  una  salsa  f  uta  in 
questa  maniera  .  Fate  bollire  in  una  precida  caz- 
zarola  metà  brodo  bianco  ,  e  metà  aceto  ,  la 
quantità  giusta  della  salsa  che  vi  bisogna  ,  con  un 
poco  di  scalogna  trita  ,  sale,  e  pepe  schiacciato  , 
e  nel  momento  di  servire  aggiungeteci  un  pizzico 
di  petrosemolo  trito  ,  imbianchito  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  e  spremuto  . 

Lattughella  di  Mongana  alla  Tedesca , 
Orditure  ~  Formate  un  Gratino  con  parmigiano 
grattato  ,  mollica  di  pane  ,  un  poco  di  culi  »  due 
o  tre  rossi  d’uova  crudi»  poco  sale,  pepe  fino» 
noce  moscata  ;  stendetelo  sopra  il  piatto  »  che  do¬ 
vete  servire  ,  e  ponetelo  sopra  la  cenere  calda  , 
acciò  formi  il  suo  gratino  ;  dopo  aggiustateci  so¬ 
pra  una  lattughella  di  mongana  ,  cotta  come  la 
precedente,  digrassata,  tagliata  in  piccioli  pezzi,  a 
guisa  di  lasagnette,  e  passata  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro,  e  tm  poco  di  culi;  guarnitela  tut¬ 
ta  all’intorno  di  cipollette  cotte  in  brodo  ,  e  cro¬ 
stini  di  pane  fritti  con  butirro ,  spolverizzate  il 
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fritto  con  metà  parmigiano  grattato  »  e  metà 
mollica  di  pane  ben  fina  ,  aspergete  sopra  con  bu¬ 
tirro  squagliato  .  Fategli  prendere  colore  al  for¬ 
no  ,  e  servitela  ben  digrassata ,  con  un  poco  di 
biondo  di  mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro  .  Pote¬ 
te  quando  avete  tagliata  la  lattughella  in  pezzi 
porla  in  una  picciola  salsa  Roberta  ,  in  luogo  dei 
culi  ,  e  butirro  ;  e  prima  di  accomodarla  sul  piat¬ 
to  con  parmigiano  grattato  e  mollica  di  pane  » 
bagnare  il  di  sopra  della  lattughella  con  butirro 
squagliato  unito ,  con  un  poco  di  mostarda  ,  ed 
in  ultimo  servirla  con  una  salsa  chiara  Piccante  . 

Lattughella  dì  Mongana  al  Parmigiano . 
jdntrè  =  Quando  una  Lattughella  di  Mongana 
sarà  cotta  come  sopra  ,  scolatela  ,  e  tagliatela  in 
fettine  come  le  lasagne  »  Passate  in  una  cazzarola 
,Sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  cipollet¬ 
ta  ,  scalogna  ,  petrosemolo  ,  il  tutto  trito  ,  qual¬ 
che  tartufo  in  fette  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ; 
aggiungeteci  quindi  la  lattughella,  condite  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  passate 
ancora  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un  pizzico  di 
farina,  bagnate  con  un  poco  di  brodo  bianco» 
ed  un  poco  di  culi.  Quando  la  lattughella  averà 
preso  sapore  ,  legatela  con  rossi  d’uova  e  parmi¬ 
giano  grattato  5  versatela  in  una  cazzarola  di 
argento ,  spolverizzatela  sopra  con  parmigiano 
grattato  mescolato  con  mollica  di  pane  pure  grat¬ 
tata  ,  aspergete  con  butirro  squagliato  ;  fate 
prendere  colore  al  forno ,  e  servite  subito  • 
Questa  Lattughella  la  potete  servire  ancora  per 
Terrina.  Servendola  per  antré  potete  fare  un 
bordo  di  pane,  o  di  pasta  all’  intorno  del  piatto» 
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Con  la  lattughella  dì  vitella  potete  fare  le  stesse 
vivande  >  come  con  la  lattughella  di  mongana  . 

Lattughella  di  Mongana  all'  Italiana  . 

Crduvre  ztz  Allorché  la  lattughella  di  mongana 
sarà  cotta  come  si  è  detto  di  sopra  ,  e  digras¬ 
sata  ,  tagliatela  in  piccioli  pezzi ,  accomodatela 
sopra  il  piatto  con  butirro  ,  e  parmigiano  grattato 
sotto  ,  e  sopra  ;  fategli  prendere  un  picciolo  colo¬ 
re  al  forno  ,  e  servitela  con  sopra  una  salsa  al  cu¬ 
li  di  Pomidoro  .  Vedete  la  pagt  #2. 

Lattughella  di  Mongana  in  Crepinette  . 
Orduvrc  -3  Tritate  due  o  tré  cipolle  ,  lavatele  , 
e  spremetele  bene  *  Fatele  cuocere  dolcemente 
Sii  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  .  Quan¬ 
do  saranno  cotte  metteteci  una  lattughella  di 
mongana  cotta  e  tagliata  come  le  precedenti , 
condite  con  sale ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  ,  qualche  frondina  di  menta  ,  uno  0  due 
tartufi  triti ,  se  vi  sono  ,  petrosemolo  trito  una 
mollica  di  pane  bene  inzuppata  nel  fior  di  lat* 
te  »  e  passata  al  setaccio  ,  un  poco  di  farsa  co¬ 
sta  di  petto  di  pollo  ,  tré  o  quattro  rossi  d’ uo¬ 
va  crudi,  ed  un  pugno  di  parmigiano  gratta¬ 
to.  Mescolate  tutto  insieme  ,  e  con  dei  pezzi 
di  rete  di  vitella  ,  o  di  majale  ,  formatene  tan¬ 
te  Crepinette ,  come  se  fossero  piccioli  Budini , 
spolverizzatele  di  mollica  di  pane  fina ,  pone¬ 
tele  sopra  il  piatto ,  che  dovete  servire  ,  fate¬ 
gli  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  scolategli  bene  il  grasso  ,  e  servitele  con 
sopra  una  salsa  alla  Spagnuola ,  o  culi .  Se  le 
volete  servire  con  una  salsa  piccante  ,  o  rileva¬ 
ta  con  sugo  di  limone  ,  o  di  Agresto  ,  allora  bi- 
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sogna  far  ili  meno  del  parmigiano  «  La  Farsa 
Vedetela  Tom .  ìV-,  Cap .  /. 

Lattughella  di  Mongana  al  Maturale . 
Orduvre  —  Quando  la  lattughella  di  mongana 
sarà  cotta  ,  come  ali’  avaro  ,  scoiatela  ,  digras¬ 
satela  ,  e  servitela  ben  calda  con  sopra  scalo¬ 
gna  ,  e  petrosemolo  trito  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  sugo  d*  manzo»  e  un  buon  filetto  d’ace¬ 
to  ;  ovvero  con  solo  petrosemolo  intórno  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  aceto  ,  ed  un  pochetto  del  suo 
brodo  .  ' 

Lattughella  di  Mongana  alla  Perla . 

Orditure  ~  Quando  una  lattughella  di  mongana 
sarà  ben  pulita  ,  e  cotta  come  quella  all’Avaro  , 
scolatela  ,  e  tagliatela  in  piccioli  pezzi  ,  leva¬ 
tegli  il  grasso  >  marinatela  con  aceto  ,  brodo  , 
fette  di  cipolla  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  traro- 
fani  ,  uno  spicchio  d’  agro  ,  fusti  di  petrose  mo¬ 
lo  ,  mezza  foglia  di  alloro  ,  lasciatela  così  due 
ore  ;  poi  asciugatela  ,  ponetela  m  una  pastella  , 
fatela  friggere  di  bel  colore  ,  e  servitela  con 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Lattughella  dì  Mongana  in  ogni  maniera  • 
Orditure  rr  Dopo  ,  che  la  lattughella  di  mon¬ 
gana  sarà  cotta  ,  come  sì  è  detto  di  sopra  ,  di¬ 
grassata  ,  ben  pulita  ,  ed  asciugata;  si  può  ser¬ 
vire  o  intiera  ,  o  in  pezzi  con  qualunque  salsa 
un  poco  piccante»  ed  anche  al  butirro  nero, 
con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  e  petrosemolo 
fritto  intorno  .  A  qualunque  Ragù  di  verdura  ab 
la  Roberta  ,  alla  Mostarda  ,  al  Culi  di  Pomido¬ 
ro  ,  alla  Salsa  Asce  ,  alle  Cipollette  ,  all  Pisel¬ 
li  ,  a  1  li  Cedrici]  ,  m  Trippa  alla  Romana  ,  m 
piccioli  Pasticcierei  ,  in  Torta  ,  ma  di  queste  elite 

Tonfisi,  p  ul-t 
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ultime  ile  parlerò  all’Articolo  della  Pasticcieri» 
7om.1V.  Cap.lV come  di  alcune  altre  all’ Articolo 
delle  Terrine  Tom .  III.  Cap.  IV, 

Fegato  dì  Mongana  alia  Militare  . 

Crduvre  ss  Levate  la  pelle  ,  ed  i  nervi  a  un 
fegato  di  mongana  ,  tagliatelo  in  fette  fine  ;  po¬ 
nete  in  una  padella  un  pezzo  di  butirro  ,  un  po  ¬ 
co  d*  olio ,  scalogna ,  ovvero  cipolletta  novella 
trita,  passatela  sopra  il  fuoco,  metteteci  il  fe¬ 
gato  .  aggiungeteci  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  pe- 
trosemolo  trito  ,  fatelo  cuocere  al  suo  punto  , 
ed  osservate  che  sia  estremamente  sugoso  .  Ser¬ 
vitelo  colla  salsa  che  avrà  reso  ,  e  un  gran  su¬ 
go  di  limone  . 

Fegato  di  Mongana  alla  Veneziana . 

Crduvre  ss  Tagliate  in  filetti  quattro  ,  o  cin¬ 
que  cipolle  ,  passatele  sopra  il  fuoco  in  una 
«azzarda,  con  un  pezzo  di  butirro,  un  poco 
d’olio,  e  fatele  cuocere  dolcemente  senza  che 
prelibino  colore.  Abbiate  un  fegato  di  monga¬ 
na  ,  levategli  la  pelle  ,  ed  i  nervi,  tagliatelo  in 
lette  ben  fine  ,  e  poco  prima  dì  servire  ponetelo 
insieme  con  le  cipolle  sopra  un  fuoco  alquanto  al¬ 
legro,  aggiungeteci  del  petrosemolo  trito,  sale,  e 
pepe  schiacciato,  fatelo  cuocere  al  suo  punto, mo¬ 
vendolo  spesso, e  servitelo  un  poco  digrassato, con 
due  cucchiai  di  culi  ,  e  un  gran  sugo  di  limone  . 

Fegato  di  Mongana  alla  Veronese  . 

Ordu-vre  zs  Levate  la  pelle  ,  e  i  nervi  ad  un 
fegato  di  mongana  ,  tagliatelo  in  fette  eguali  , 
e  non  tanto  sottili ,  abbiate  una  tortiera  con  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  indorate  con  uovo  sbattuto  le 
fette  di  fegato  ,  panatele  con  mollica  di  pane 
grattata  ,  fra  la  quale  vi  sia  sale  »  pepe  schiaccia¬ 
to  3 
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to,  petrosemolo  e  scalogna  trita,  aggiustatele 
sopra  il  butirro  ,  e  poco  prima  eli  servire  ponete 
la  tortiera  sopra  il  fuoco  ,  quando  avranno  preso 
colore  da  una  parte  ,  voltatele  dall’altra  ,  e  ser¬ 
vitele  scolate  dal  butirro  ,  con  un  gran  sugo  di  li¬ 
mone,  ovvero  con  un  poco  di  salsa  chiara  pic¬ 
cante  ,  o  sugo  di  manzo  rilevato  con  un  filetto 
d  aceto  ;  avvertendo  che  il  fegato  sia  sugoso,  e 
aion  disseccato  * 

Fegato  dì  Mongana  alla  Moworen . 

Orduvre  Quando  avrete  levato  in  nervi  sotto 
a  un  fegato  di  mongana  ,  piccarete  tutto  il  di  so¬ 
pra  di  minuto  lardo  ,  marinatelo  per  lo  spazio  di 
un’ora  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  aceto ,  cipolla 
in  fette  ,  una  foglia  di  alloro  ,  due  spicchi  d’  a- 
giio  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  mettetelo  allo  spie¬ 
do  ,  e  fatelo  cuocere  arrosto  ,  bagnandolo  spesso 
col  grasso  della  leccarda  ,  osservando  ,  che  non  si 
dissecchi,  e  che  sia  arrivato  al  suo  punto  di  cottu¬ 
ra  :  servitelo  di  un  bel  color  d*  oro  ,  con  sotto 
qualsivoglia  salsa  ,  che  sia  alquanto  piccante  ,  ov¬ 
vero  un  Ragù di  Cipollette,  di  Cedrioli  »  o  llober- 
.ta  ,  o  altre  * 

Fegato  di  Mongana  in  Granata  . 
yint) è  zzl  Prendete  una  cazzarola  della  grandez¬ 
za  che  volete  fare  l’Antrè  ,  coprite  tutto  il  di  den¬ 
tro  di  fette  fine  di  lardo  ,  e  sopra  stendeteci  una 
rete  di  majale  ,  o  di  mongana  ,  guarnite  tutto  il 
fondo  di  schinali  imbianchiti  con  brodo  bianco  , 
collocati  a  tortiglie  ,  ed  all’  intorno  fette  di  cipol¬ 
le  tagliate  fine  per  anelli  e  imbianchite  un  mo¬ 
mento  all’acqua  bollente .  Abbiate  un  fegato  di 
mongana,  tagliatelo  in  fette  fine  ,  pestatelo  nel 
Jtnortajo  ,  passatelo  ad  un  setaccio  di  crino  ,  ed 
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aggiungeteci  lardo  rapato  ,  o  panna  di  maiale  ta¬ 
gliata  in  (ladini ,  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  un  po¬ 
co  di  butirro  ‘quagliato  ,  petrosemolo  ,  scalogne  , 
timo  ,  basilico  ,  il  tatto  trito  ,  alloro  in  polvere  , 
saie  ,  pepe  fino  ,  e  noce  moscata  ,  tre  rossi  d’  uo¬ 
va  crudi  ;  avendo  attenzione  ,  che  non  sia  troppo 
grasso  .  Mettete  la  metà  di  questo  fegato  nella 
cazzarola  sopra  agli  schinali ,  con  un  picciolo  Ra¬ 
gù  di  animelle  nel  mezzo,  tatto  di  buon  gusto,  che 
sia  freddo  e  con  poca  salsa  ;  coprite  col  restante 
del  fegato  ,  e  rivoltateci  sopra  la  rete  che  resta 
fuori  della  cazzarola  ;  fate  cuocere  al  torno  ;  quan¬ 
do  sarà  cotto  /  rivoltatelo  sopra  un  coperchio  dì 
cazzatola  ,  levate  le  fette  di  lardo  ,  scoiatelo  be¬ 
ne  dal  crasso,  e  servitelo  sopra  il  suo  pi  tto  ,  con 
sopra  una  Salsa  alla  Poevrada  .  Badate  bene  di 
romperlo  nel  porlo  ,  che  farete  sopra  il  piatto. 
La  m  filiera  di  fare  la  salsa  vedetela  alla  pag.  70. 
ed  1!  Ragù  Tom.  IV.  Cap.  /,  Si  puo-'condire  questo 
le  gato  come  quello  in  Gatto  . 

Pepato  di  Mondana  alla  Momoransì  . 
jdntrè  -  Levate  ai  di  sotto  di  un  fegato  di  mon¬ 
gola  i  nervi,  lardatelo  per  lungo  di  lardelli  eli 
lardo  prosciutto  condiLi  con  erbe  fine,  sale, 
spezie  fine  ,  e  sugo  di  limone  ,  che  passino  da 
una  parte  all’  altra  .  Mettetelo  in  una  cazzato¬ 
la  ovata  giusta  alla  sua  grandezza  ,  con  fette 
di  lardo  sotto  e  sopra  ,  qualche  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  di  cipolla  ,  di  carota  ,  tre  scalogne  , 
due  spicchi  d'aglio,  un  mazzetto  d’erbe  diver¬ 
se  .  un  pezzo  di  butirro,  una  mignonette.  Vedete 
Condimenti  nel  Tom .  II.  ,  che  il  bello  del  fegato 
resti  al  di  sotto  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  . 
Late  sudare  un  poco  con  fuoco  sotto  e  sopra  ,  in¬ 
di 
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«li  poneteci  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  * 
o  altro  vino  bianco  ,  consumato  per  metà  ,  ed 
il  sugo  di  un  limone  .  Chiudete  la  cazzat  ola  con 
carta  ,  e  colla  di  farina  .  Fate  cuocere  dolce¬ 
mente  per  un’ora  sempre  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Intanto  preparate  la  salsa  ,  cioè  ,  abbiate  una 
Poevrada  .  Saltate  in  una  padella  sopra  il  fuoco  , 
con  un  pezzo  dì  butirro  uè  o  quattro  lette  di 
fegato  infarinate  so’ tanto  .  Quando  saranno  cot¬ 
te  pestatele  nel  mortaio  ,  stemperatele  con  U 
fondo  che  tirerete  dal  fegato  ,  digrassato  ,  e  pas¬ 
sato  al  setaccio  ,  tornate  a  passare  di  nuovo  ,  ed 
uniteci  la  Poevrada.  Scolate  ed  asciugate  il  fegato 
e  servitelo  con  sopra  la  detta  salsa  giusta  di  saie  . 

Fegato  di  Morgana  in  Cattò  • 

^ntrè  ZZ  Tritate  bene  un  fegato  di  mongolia  , 
levandogli  prima  tutti  i  nervi  >  pelle  ,  e  fili  « 
Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarci;»  della  ci¬ 
polla  trita  con  un  pezzo  di  butirro  .  Sbruffateci 
quindi  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  fior  di 
latte  ,  condite  con  sale  e  spezie  fine  .  Fate  bol¬ 
lire  dol  cernente  un  quarto  d’ora  .  Abbiate  del¬ 
la  panna  di  raajale  ,  tagliatela  in  piccioli  dadi- 
ili  ,  unitela  al  fegato  ,  ed  alla  salsa  di  cipolla 
fredda  ,  aggiungeteci  qualche  tartufo  fresco  tri¬ 
to  ,  e  che  sia  giusta  di  saie  .  Guarnite  il  di  dentro 
di  una  cazzarola,  giusta  alla  grandezza  dell’Antrè, 
di  felle  di  lardo  ,  indi  stendeteci  una  rete  di 
jrnajale  »  o  di  vitella  ,  o  di  capretto  .  Versateci 
dentro  la  composizione  5  voltateci  sopra  la  rete  , 
che  resta  fuori  della  cazzarola  .  Fate  cuocere 
ni  forno  .  Quando  sarà  cotto  rivoltatelo  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  ,  scolatelo  dal  gras- 
gv  ,  levate  le  fette  di  laido  ,  e  servitele  con 

sot- 
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sotto  una  salsa  Piccante  .  Vedete  all’Articolo 
delle  Salse  •  Potete  guarnire  questo  Cattò  come 
la  Granata . 

Fegato  di  Mongana  in  Cr opina . 

/Jntrè  —  Tritate  bene  un  fegato  pulito  ,  come 
si  è  detto  di  sopra  ,  con  un  poco  di  lardo  e 
midollo  di  manzo  .  Tagliate  dei  piccioli  dadi- 
ni  di  lardo  ,  di  prosciutto  di  tartufi  freschi , 
ed  uniteli  al  fegato  „  Abbiate  una  salsa  ,  co¬ 
me  la  precedente  ,  nella  quale  averete  messo 
anche  un  poco  di  Culi  .  Quando  sarà  fredda 
unite  tutto  insieme,  condite  come  sopra  ,  ed  ag¬ 
giungeteci  quattro  rossi  d’uova  .  Versate  in  una 
cazzarola  guarnito  il  di  dentro  come  la  prece¬ 
dente  .  Fate  cuocere  al  Forno  ,  e  servite  nella 
medesima  maniera  * 

Fegato  di  Mongana  alla  Fulette  . 

Crdu'vre  zz  Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  cipolla  * 
scalogna  ,  e  petrosemolo  trito  ;  passate  sopra  il 
fuoco  aggiungeteci  un  fegato  di  mongana  leva¬ 
ta  la  pelle,  li  nervi  ,  e  tagliato  in  fette  non  molto 
grosse,  sale,  e  pepe  schiacciato;  fate  cuocere 
alquanto  ,  e  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  * 
bagnate  con  brodo  ,  e  un  bicchiere  di  vino 
bianco  bollente  ,  lasciate  bollire  e  consumare  al 
suo  punto  sopra  un  fuoco  allegro  .  Prima  di 
servire  digrassate  ,  e  legate  con  una  liason  di 
tre  rossi  d*  uova  ,  e  un  gran  sugo  di  limone  » 
o  di  agresto  * 

Fegato  di  Mongana  alla  Pisele  . 

Crduvre  zz  Prendete  un  fegato  di  mongana  , 
levatogli  la  pelle  ,  ed  i  nervi ,  lardatelo  per  tra¬ 
verso  di  grossi  lardelli  di  lardo,  e  prosciutto  con¬ 
dita 
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diti  còli  erbe  fine,  sale,  pepe,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ;  mettetelo  in  una  cazzarola  con  fette  di 
lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  una  foglia  di  alloro  ,  due 
spicchi  d’aglio  ;  bagnate  colla  poele  ,  sale,  pepe 
schiacciato  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  bol¬ 
lente  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  per 

10  spazio  di  un*  ora  .  Quando  sarà  cotto  scola¬ 
telo  dalla  bresa  ,  ponetelo  nel  suo  piatto  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sopra  una  salsa  alla  Purè  di  cipolla* 
o  culi  di  Pomidoro  ,  ovvero  con  una  salsa  Pic¬ 
cante  ,  o  alla  Mostarda  ,  o  Asrro- dolce  ,  oppu¬ 
re  glassarlo  ,  e  servirlo  con  sotto  una  salsa  Ro¬ 
berta  ,  o  di  Cedrioli  ,  o  di  Capperi  »  o  a  qua¬ 
lunque  Ragù  ,  d’Olive , di  Cipollette  ,  o  altro,  che 
dipenderà  dal  gusto  ,  di  chi  lavora  ,  o  dìrigge  . 

legato  di  Mongana  in  Surprise  . 

Orduvre  —  Tritate  ,  e  passate  al  setaccio  un 
fegato  dF mongana  .  Tagliate  fine  due,  o  tre 
cipolle  ,  lavatele  ,  spremetele  ,  e  passatele  sopra 

11  fuoco  in  una  cazzarola,  con 'un  pezzo  di  bu¬ 

tirro  ;  quando  saranno  quasi  cotte,  aggiungeteci 
il  fegato  di  mongana  ,  fatelo  cuocere  un  poco  , 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  un  poco  di  pan¬ 
na  di  maiale  ,  tagliata  in  piccioli  dadi ,  sale  p 
spezie  fine  ,  bagnate  con  un  bicchier  di  latte  ;  fate 
consumare  al  suo  punto  alquanto  denso  ,  e  legate 
con  tre  0  quattro  rossi  d’uova  ;  quando  sarà  raf¬ 
freddato  ,  tagliate  de’ pezzi  di  rete  di  maiale  ,  o 
di  mongana  ,  della  grandezza  che  volete  fa¬ 
re  le  Surprise,  metteteci  a  ciascheduno  un  po¬ 
co  della  composizione  nel  mezzo  ,  involtatele* 
ponetele  nell’  novo  battuto  ;  panatele  di  molli¬ 
ca  di  pane  grattata  ,  e  friggetele  di  un  bel  co¬ 
lor  d’ oro  .  Servitele  con  petrosemolo  fritto  in¬ 
torno  .  f** 
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Pepato  di  Mangana  Fritto  * 

Crduire  zz  Legate  la  pelle  5  ed  i  nervi  ad  ut* 
telaio  di  mongana  ■>  tagliatelo  in  fette  non  tan¬ 
to  fine  ;  ne!  momento  di  servire  infarinatelo  ,  in¬ 
doratelo  con  uovo  sbattuto  e  friggetelo  nello 
6trutte  ci  mi  bel  color  d’oro  ;  ovvero  indoratelo, 
«panatelo,  o  solamente  infarinatelo,  e  frigge¬ 
telo  .  Quest’ultimo  è  la  migliore  maniera  ,  eia. 
più  gustosa  ;  osservate  che  il  legato  di  mongana 
5 n  qualunque  maniera  sia  fritto  ,  deve  essere 
sugoso  ,  e  servitelo  con  petrosemolo  fritto  * 
sale  j  e  pepe  schiacciato  . 

Fegato  di  Mangana  in  Salciccie  • 

Oràiwre  —  Levate  la  pelle  ,  e  li  nervi  ad  un 
fegato  di  mangana  ,  tritatelo  fino,  aggiungete¬ 
ci  della  panna  di  majale  tagliata  in  piccioli  da- 
clini  i  tre  o  quattro  cipolle  trite  cotte  con 
mi  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  spezie  ffee  ,  pas¬ 
serina  ,  piglinoli  ,  mostacciolo  di  Napoli  ben 
pesto  5  un’  idea  di  coriandoli  in  polvere  :  me¬ 
scolate  il  tutto  bene  ;  abbiate  de’  budelli  di  ma¬ 
gale  ,  o  di  mongolia  ,  lavati  e  pubi;  >  riempi¬ 
teli  ,  e  finiteli  come  le  Salciccie  di  rm.jale  ,  delle 
quali  ne  parlerò  al  Tom >  IL  Cap.  Ili. 

J cimane  di  Ivi  organa  alla  Burgioese  . 

Crduirc  zz  Fate  quasi  cuocere  un  polmone  di 
mongana  nel  brodo,  o  con  acqua  e  sale;  fate¬ 
lo  raffreddare  ,  tagliatelo  in  piccioli  dadmi ,  pas¬ 
satelo  sul  fuoco  in  una  cazzatola  ,  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetta  d’  erbe  diverse  »  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani  ,  uno  stecco  di  cannella  ,  sale,  pepe* 
allorché  sarà  ben  passato  ,  metteteci  un  pochino 
di  ialina ,  bagnate  con  brodo  bianco  >  late  bol¬ 
lire 
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lire  dolcemente  mezz’  ora  .  Quando  sarà  tempo 
di  servire  ,  levate  il  mazzetto  ,  prosciutto  ,  e  ci¬ 
polla  ,  legato  con  ima  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  stemperata  con  un  poco  di  brodo  ,  sugo  di 
limone  ,  o  di  agresto  ,  e  petrosemolo  trito  iin~ 
bianchito  .  Alcuni  vi  aggiungono  della  passeri¬ 
na  nettata  e  lavata  nell’  acqua  tiepida  ,  e  spre¬ 
muta  ,  qualche  froudma  di  persa  ;  ed  altri  de¬ 
gli  acini  di  agresto  tagliati  in  mezzo  • 

Fogno  ni  di  Mongana . 

Or  dui’ re  zz  Quest;  si  accomodano  come  quelli  di 
Castrato  ,  Cap.  IV. 

Trippa  di  Mongana  alla  Tulette  . 

Orduire  z  Questa  si  può  egualmente  preparare 
e  servire  come  quella  di  manzo,  alla  sola  riserva, 
che  richiede  minor  cottura  ,  essendo  più  dilicata* 
Pei  tarla  dunque  alla  Pulelte;  prendete  una  trip¬ 
pa  di  mongana  ben  pulita  ,  tagliatela  in  pezzi , 
imbianchitela  ,  mettetela' in  una  cazzatola  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto ,  pru¬ 
gnoli  triti ,  se  vi  sono  ,  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani  ,  un  mazzetto  di  petrosemolo  con  uno  spie* 
chio  d’ aglio  due  scalogne  un  pochino  di  foglia  di 
alloro  timo  basìlico  ,  sale  j  e  pepe  schiacciato  ; 
passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un  poco  di  fa¬ 
rina  ,  bagnate  con  brodo  bianco  ,  fate  bollire  ,  e 
consumare  a  corta  saisa>  digrassate,  levate  il  pro¬ 
sciutto  ,  e  mazzetto  d’  erbe  ,  legate  con  una  liason 
di  tre  rossi  d’uova  e  fiore  di  latte  ,  0  brodo  ,  e  ser* 
Vite  con  sugo  di  limone  . 

Fiedì  di  Mongana  . 

Qrduire  zz.  Questi  si  apprestai  come  quelli  di 
Castrato  ,  Tom .  //,  Cap ,  /. 


Animelle  dì  Mongana  alla  Duchessa  • 

Jntrc  r  Prendete  quattro  belle  animelle  di  cuore 
di  mongana,  fatele  sgorgare  nell’ acqua  vicino 
:d  fuoco  ,  tagliategli  la  regaglia  ,  imbianchitele  un 
momento  all*  acqua  bollente  >  e  piccategli  tutto 
il  di  sopra  di  minuto  lardo  ,  imbianchitele  di  nuo¬ 
vo  ,  e  mettetele  in  una  cazza rola  con  fette  di  lar¬ 
do  sotto  ,  e  sopra,  uii  pezzo  di  prosciutto  ,  una 
cipolla  con  due  garofani  ,  uno  spicchio  d*  aglio  „ 
due  scalogne  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse,  una 
fetta  di  carota  ,  sale  ,  un  poco  di  consome  ,  o  altro 
brodo  buono  bianco  ;  coprite  con  un  foglio  di  car¬ 
ta  ;  fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e 
sopra .  Quando  saranno  cotte  ,  se  non  avete  altra 
glassa  ,  digrassate  la  salsa  ,  passatela  al  setaccio  , 
aggiungeteci  un  poco  di  biondo  di  mongana  ,  o 
altro  brodo  colorito  ,  fatela  consumare  a  fuoco 
allegro  al  punto  di  una  bella  glassa  ,  glassateci  le 
animelle  ,  e  servitele  con  sotto  quella  salsa  d*  Er¬ 
ba  ,  o  Ragù  ,  che  sarà  di  vostra  soddisfazione  ; 
come  anche  con  una  salsa  chiara,  e  sugo  di  li¬ 
mone  • 

settimelle  dì  Mongana  alla  Sen-Clu  . 

"sintrè  sj  Allorché  le  animelle  di  mongana  saran¬ 
no  imbianchite  ,  e  piccate  come  sopra  ,  fategli  col 
coltello  un1  apertura  da  un  lato  ,  nella  quale  vi 
farete  entrare  un  salpiccone  composto  di  una  ,  o 
due  animelle  di  gola  ,  prugnoli ,  tartufi  ,  code  di 
gamberi ,  fegatini  di  pollo  ,  che  vedrete  la  ma¬ 
niera  di  farlo  al  To.IV.Cap.l.  cucite  il  buco, ovvero 
metteteci  uno  spiedino  acciò  non  esca  il  salpicco¬ 
ne  ,  fatele  cuocere  come  le  precedenti ,  glassate¬ 
le  ,  e  servitele  con  sotto  una  salsa  al  Culi  di  Gam¬ 
beri  ,  oppure  un  Culi  verde ,  o  alla  Rena  .  Vedete 
l’Articolo  de’Culi ,  e  Salse,  Jnh 
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Animelle'  di  Morgana  all'  Inglese. 

Crduvre  =3  Imbianchite  ,  e  pulite  le  animelle  di 
mongana ,  tanto  quelle  di  cuore  ,  che  quelle  di 
gola  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  »  una  cipolletta 
con  due  garofani ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
sale,  due  scalogne  ,  passatele  sopra  il  fuoco, 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  >  bagnate  con  con- 
some  ,  o  altro  brodo  bianco  ,  fatele  cuocere  a  pic¬ 
ciolo  fuoco  .  Quando  saranno  cotte  s  digrassatele  , 
e  ponetele  in  un’  altra  cazzarola  ,  passateci  dentro 
la  salsa  per  setaccio  ,  e  nel  momento  di  servire  , 
legatele  con  una  liason  di  tre  rossi  iV uova  ,  fiore 
di  latte ,  sugo  di  limone  ,  e  petrosemolo  trito  im¬ 
bianchito  .  Bisogna  avvertire,  che  tutte  le  salse  le¬ 
gate  in  questa  maniera  non  devono  bollire  ,  altri¬ 
menti  si  straccherà  l'uovo.  Se  volete  aggiungervi 
dei  piselli ,  li  porrete  uniti  all*  animelle  ,  quando 
le  passate  sopra  i!  fuoco  ,  e  le  finirete  come  so¬ 
pra  ;  in  tal  caso  la  cipolletta  ,  e  le  scalogne  le 
metterete  dentro  il  mazzetto ,  che  Ievarete  prima 
di  legarle  ,  unitamente,  al  prosciutto  . 

Animelle  di  Mongana  alla  zingara. 

Crduvre  s?  Abbiate  quattro  ,  o  sei  animelle  di 
mongana  ,  imbianchitele  albacqua  bollente  »  e  pu¬ 
litele  bene  .  Prendete  una  cazzarola  giusta  per  le 
animelle,  imbutirratela  ,  e  stendeteci  nel  fondo 
quattro  ,  o  sei  fette  di  prosciutto  ,  grandi  come 
le  animelle  ;  mettete  le  animelle  sopra  il  pro¬ 
sciutto  ,  conti  itele  con  poco  sale  ,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  -,  copritele  con  una ,  o  due  fette  di  lardo , 
ed  un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ,  bagnandole  di  tempo  „ 
Su  tempo  con  un  poco  di  biondo  dì  mongana ,  o 

ai- 
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altro  brodo  poco  colorito  ,  dovendo  formarsi  una 
glassa  ,  come  di  piccioli  fricandò  ,  senza  mai  vol¬ 
tarle  .  Quando  saranno  cotte,  e  d’ un  perfetto 
color  d’  oro  ,  servitele  col  prosciutto  sopra  ,  guar¬ 
nite  di  crestè  di  pane  fritte,  e  ben  scolate  dal  bu¬ 
tirro  ,  con  sotto  una  Salsa  al  Restoran ,  o  Biondo 
di  mon gana  ,  o  altra  Salsa  chiara ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ;  ovvero  ponete  un  poco  di  brodo  nella 
cazzarola  delle  animelle  ,  fatelo'  bollire  ,  digras¬ 
satelo  ,  passatelo  al  setaccio  ,  e  servitelo  con  sca¬ 
logna  trita  ,  e  sugo  di  limone  ;  ma  bisogna  avere 
attenzione  al  sale  , 

Animelle  di  Mùngano.  alla  Conti. 

Crdmre  -  Prendete  quattro  ,  o  sei  animelle  di 
cuore  di  mong.na  ,  imbianchitele  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  tagliategli  i  nervi  al  di  sotto  ,  e  fate¬ 
gli  al  di  sopra  quattro  ,  o  cinque  tagli  col  col¬ 
tello  di  un  dito  di  profondità  ,  e  dentro  ad 
ogni  taglio  vi  porrete  un  pochette  di  farsa  di 
Chenef  .  Intagliate  in  forma  di  piccioli  prugnoli  » 
delle  carote  gialle  ,  de’  tartufi  ,  imbianchiti  Timo 
e  1’  altro  con  un  poco  di  brodo  ,  e  sopra  ad 
ogni  taglio  formerete  un  filo  di  code  di  gam¬ 
beri  cote,  un' ahro  di  tartufi,  un’ altro  di  ca¬ 
rote  ,  e  così  di  mano  in  mano  ,  finché  avrete 
finito  ;  fatele  cuocere  in  una  cazzarola  con  fet¬ 
te  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolletta  con  due  garofani,  una 
Cesta  di  sellerò  ,  due  scalogne  „  un  spicchio 
d’aglio,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale,  un 
poco  di  consumè,  o  altro  brodo  bianco,  copri¬ 
tele  con  un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte 
scolatele  dalla  Presa  3  e  servitele  co»  sotto  una 
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Salsa  chiara  alla  Belle  vue  ,  o  al  Culi  eli  Carote  « 
Vedete  la  Salsa  pag»  90.  Il  Odi  pag.  92. 

Animelle  di  Mondana  alla  Senteminult  • 
Orduvre  ^  Quando  le  animelle  di  mondana  sa* 
saranno  cotte  in  ima  bresa  ,  come  quel  e  alla 
Duchessa,  senza  essere  piccate,  ponetele  sopra 
un  piatto  ,  lasciatele  alquanto  raffreddare  ,  co¬ 
pritele  con  una  .Senteminult  ,  panatele  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattata  fina  ,  fategli  prendere  un 
liei  color  d’  oro  al  forno  ,  e  servitele  con  sotto 
una  Salsa  chiara  con  un  poco  di  scalogna  trita  , 
e  sugo  ‘di  limone,  o  altra  di  vostro  genio  .  Ve¬ 
dete  la  Senteminult  pag.  20.  La  Salsa  pag ,  80. 

Animelle  dì  Mangana  in  Atelette  . 

Crduvre  ~  Di  queste  ne  parlerò  all’  Articolo 
delle  Animelle*  di  Capretto  ,  e  di  Abbacchio  * 
Tom .  IL  Cap ■  1 

Animelle  di  Mongana  alla  Crema  . 

Crduvre  ~  Allorché  le  animelle  di  mongana 
saranno  imbianchite  ,  pulite  ,  e  cotte  con  brodo  , 
fette  di  lardo,  un  pezzo  di  prosciutto,  fette  di 
cipolla  ,  e  di  carota  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due 
scalogne  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  , 
pepe  schiacciato,  scolatele  bene  dal  grasso, 
ponetele  sopra  il  piatto  ,  e  servitele  con  sopra 
una  Salsa  al  fiore  di  latte  .  Potete  vedere  la  ma¬ 
niera  di  farla  alla  pag.  85. 

Animelle  di  Mangani  al  attirale » 

Crduvre  zz  Imbianchite  ,  e  pulite  bene  delle  ' 
animelle  di  mongana,  mettetele  in  una  cazzarc¬ 
ela  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fa¬ 
te  cuocere  con  fuoco  sotto  5  e  sopra  5  facendole 
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dolcemente  glassare  come  quelle  alla  Sin  gara 
senza  mai  voltare  ,  ponendovi  di  tempo  in 
tempo  un  poco  di  brodo  .  Quando  avranno  pre¬ 
so  un  bel  color  d’  oro  ,  servitele  ,  scolate  dal 
butirro  ,  con  sotto  un  Biondo  di  mongana  ,  o 
altro  brodo  chiaro  ,  e  sugo  di  limone  . 

Animelle  di  Mongana  alla  Giardiniera  . 
Orditure  =  Prendete  quattro  ,  o  sei  animelle  di 
cuore  di  mongana,  imbianchitele  ali’ acqua  bol¬ 
lente  ,  piccategli  tutto  il  di  sopra  con  prosciut¬ 
to  ,  carote  ,  e  tartufi  ;  il  prosciutto  prima  fatto 
sudare  un  poco  in  una  cazzarola  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  e  poi  raffreddato  tagliato  5  le 
carote  ,  e  li  tartufi  imbianchiti  nel  buon  bro¬ 
do  5  e  poi  tagliati  .  Piccate  che  saranno  le  ani¬ 
melle  5  mettetele  a  cuocere  nella  stessa  cazza- 
loia  del  prosciutto  .  con  mezzo  bicchiere  di  vi¬ 
no  di  Sciampagna  bollente  ,  altrettanto  consomè, 
copritele  di  fette  di  lardo  ,  ed  un  foglio  di  car¬ 
ta  ;  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  • 
Quando  saranno  cotte  ,  scolatele  dalla  bresa  ,  e 
servitele  con  sotto  una  Salsa  al  Sultano  .  La  ma* 
mera  di  farla  vedete  alla  pag.  87. ,  ovvero  pas¬ 
sate  al  setaccio  il  fondo  della  salsa  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  culi  ,  digrassate  >  fate  consu¬ 
mare  al  suo  punto  ,  e  servitela  sotto  le  animel¬ 
le  ,  con  sugo  di  limone  ;  badate  bene  al  sale  • 
Animelle  di  Mongana  alla  Plusce  Verte  , 
Orditure  Piccate  quattro  belle  animelle  di 
mongana  con  fusti  di  petrosemolo  ,  mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  poco  di  consomè',  o  al¬ 
tro  brodo  bianco  buono  ,  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due 
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garofani ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  scalogne  , 
saie ,  e  pepe  schiacciato  ,  copritele  con  due  ^  o 
tre  fette  di  lardo  ,  un  foglio  di  carta ,  fatele  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saran¬ 
no  cotte  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  bre- 
sa  j  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  ,,.un  buon  pizzico  di  pe- 
trosemolo  trito  imbianchito  all’acqua  bollente  ,  e 
ben  spremuto;  scolate  le  animelle  del  grasso, 
ponetele  sul  piatto  ,  fate  stringere  la  salsa  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  servitela  con  sugo  di  limone 
sotto  le  animelle. 

Animelle  di  Mongana  all ’  Erbe  fine  .  0 
Orduvre  —  Mettete  in  fondo  di  una  cazzarola 
qualche  fetta  di  vitella  ,  un  pezzo  di  prosciuto  , 
una  cipolletta  con  due  garofani  ,  una  rametta  di 
finocchio  domestico  ,  tartufi  ,  o  prugnoli  freschi , 
secondo  la  stagione  ,  cipolla  ,  scalogna  ,  petrose- 
moìo  ,  il  tutto  trito  ,  uno  spicchio  d’aglio  ;  pone¬ 
teci  sopra  le  animelle  di  mongana  imbianchite  , 
sale  j  pepe  schiacciato  ,  copritele  con  fette  di 
lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente,  o  altro  vino  bian¬ 
co  .  Quando  saranno  cotte  ponetele  nel  piatto  » 
che  dovete  servire  ,  mettete  un  poco  di  culi  nella 
salsa  »  fatela  bollire  un  momento  ,  digrassatela  , 
passatela  al  passa  brodo  5  e  servitela ,  con  sugo 
di  limone  ,  sopra  le  animelle .  Osservate ,  che  sia 
sufficiente . 

Animelle  di  Mongana  alla  Trini  tigli  c  • 
Orduvre  ==:  Imbianchite  ,  e  piccate  di  minuto 
lardo  tutto  il  di  sopra  di  quattro  animelle  di  man¬ 
gana  ,  imbianchitele  di  nuovo  ali’  acqua  bollente, 

infi- 
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infilatele  in  mio  spiedino  ,  legate  questo  ad  uno 
grande  >  fatele  cuocere  arrosto  di  bel  colore  ,  e 
servitele  con  sotto  una  Salsa  chiara  alla  Scalogna  , 
con  sugo  di  limone . 

Animelle  di  Mongana  alla  Reale  . 

Orditore  zi  Imbianchite  all’  acqua  bollente  quat¬ 
tro  belle  animelle  di  cuore  di  mongana ,  fate  u 
ciascheduna  dei  tagli  simili  a  quelli  delie  animel¬ 
le  alla  Conti  ,  e  metteteci  dentro  la  medesima 
farsa  di  Chenef .  Abbiate  creste  di  pollastro  cotte 
per  meta  in  un  bianco  ,  code  di  gamberi  imbian¬ 
chite  ,  tartufi  imbianchiti  >  e  tagliali  a  guisa  di 
creste4  di  pollastro  j  picciole  uo vette  nonnate  im¬ 
bianchite  »  granelletti  di  pollastro  anche  essi  im¬ 
bianchiti  ,  fate  un  filo  sopra  i  tagli  delle  animelle 
dì  code  di  gamberi  ,nm’  altro  di  creste  di  polla¬ 
stro  ritte  ,  un’ altro  di  olive  di  Spagna  dissossate  , 
imbianchite  »  e  ripiene  di  un  poco  di  farsa  di 
Ciu nei',  un’  altro  di  granelletti  di  pollastro  ,  un* 
aitìo  di  creste  di  tartufi  ,  un’  altro  per  le  uo  vette 
nomiate  ,  nel  quale  in  vece  porrete  delle  picciole 
cipolline  cotte  con  brodo,  che  poi  cambierete  nel 
momento  di  servire  con  le  uovette  nomiate  ,  non 
dovendo  queste  essere  cotte  del  tutto  .  Quando 
avrete  terminato  di  guarnire  le  animelle  >  mette¬ 
tele  in  una  cazzarola  con  fette  di  fardo  >  sotto  ,  e 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  poco  di  con¬ 
sumò  ,  o  altro  brodo  buono  ,  una  cipolletta  con 
due  garofani  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  un  mazzetto 
ci’  eibe  diverse  ,  sale,  e  pepe  schiacciato  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta ,  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  .  Allorché  saranno  cotte  ,  scolate¬ 
le  dalla  bresa ,  accomodatele  sul  piatto,  aggiu¬ 
stateci  le  novelle  nonna  te  imbianchite ,  e  levata 
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la  pìcciola  pelle  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  ai 
Sultano  ,  o  Salsa  Chiara  .  Vedete pag.  87.  c  7p. 

Animelle  di  Mongana  alla  Pompadura . 
Orditore  zz  Prendete  due  tartufi  mondati ,  e  cotti 
con  un  poco  di  brodo  ,  code  di  gamberi  cotte  , 
una  carota  gialla  egualmente  cotta  ,  de’ fusti  di 
petrosemolo  bene  imbianchiti ,  e  foglie  di  dra¬ 
goncello  imbianchite  .  Tirate  fuori  dalla  loro  bre- 
sa  quattro  belle  animelle  di  cuore  di  mongana  , 
che  siano  bianche  ,  e  sopra  a  ciascheduna  fategli 
diversi  fiori ,  o  altro  disegno  colle  code  di  gam¬ 
beri,  tartufi  ,  e  carote  ,  i  fusti  di  pctrosemólo  ,  e 
le  foglie  di  dragoncello  vi  serviranno  per  forma¬ 
re  i  rami ,  e  fogli  dei  fiori  ;  quando  ne  avete  finita 
Una  j  ponetela  sopra  il  suo  piatto  ,  che  coprirete  , 
con  caria  da  scrivere  bagnala  nel  brodo ,  ed  allor¬ 
ché  saranno  finite  tutte  ,  le  servirete  ben  calde  , 
con  sotto  una  Salsa  chiara ,  ovvero  un  Culi  co¬ 
lorito  .  5 

Animelle  di  Mongana  in  Cotelette  . 

Orduvre  zz  Imbianchite  all’  acqua  bollente  quat¬ 
tro  belle  animelle  di  mongana  ,  tagliatele  nel 
mezzo  per  traverso  ,  e  formatene  due  fette  egua¬ 
li  ,  infilategli  ad  ognuna  un  osso  di  pollo  ,  o 
di  capretto  ,  acciò  formi  la  coteletta  ,  marinatele 
con  olio  ,  sugo  di  limone  x  dragoncello  ,  fusti 
di  petrosemoio  ,  una  foglia  di  alloro  in  pezzi , 
due  spicchi  d’aglio,  quattro  scalogne  tagliate 
in  mezzo  ,  basilico  ,  tre  fette  di  limone  senza 
scorza,  sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata. 
Dopo  tre  ore  di  marinada  asciugatele  ,  ungete¬ 
le  con  butirro  squagliato  mescolato  con  rosso 
d’  uovo  ,  panatele  di  mollica  di  pane  grattata  « 
fatele  cuocere  sulla  gratella  di  un  bel  colore 
Tom  A,  q  d’o- 


184  ^ pi  ciò 

d’  oro  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Ra-' 
vigotta  chiara  ,  o  un  buon  Sturo  di  manzo  alla 
Scalogna  ,  e  sugo  di  limone  .  Ved.  pag.  68.  e  98* 

Animelle  di  Mongana  in  diverse  maniere  . 
Orduvre  =  Allorché  le  animelle  di  mongana 
saranno  imbianchite  ,  e  cotte  in  una  buona  bra¬ 
sa  ,  come  si  è  detto  di  sopra ,  le  potete  servire 
con  sopra  qualunque  Salsa  ,  o  Ragù,  di  Carciofi, 
Pisèlli,  Sparagi  ,  Tartufi  ,  Prugnoli  ,  Creste  ,  Co¬ 
vette  nomiate,  Granelletti,  Ragù  mele.  Guarnite 
di  mazzetti  di  verdura  ;  a  qualsivoglia  Culi  ,  o 
Pine  ,  con  sotto  ogni  Salsa  d’  Erba  ,  piccate,  o 
semplicemente  glassate  ;  tramezzate  ancora  con 
grandi  creste,  o  filettoni  di  manzo  allo  Sca<  latto. 
Marinate  e  fritte  ,  o  Indorate  e  panate  ,  ovvero 
con  una  pastella  ,  e  fritte  di  bel  colore.  All’Arti¬ 
colo  delle  Terrine  Tom.  111.  Cap.  IT.  avrò  occa¬ 
sione  di  parlarne  ancora  qualche  poco.. 

S chinali  di  Mongana  in  diverse  maniere  • 
■Orduvre  in  Italia  si  fa  più  uso  degli  Schi¬ 
nali  di  manzo  ,  o  di  vitella  ,  che  di  mongana  , 
essendo  questi  più  grossi  ,  e  di  maggior  consi¬ 
stenza  ,  ed  oltre  che  se  ne  fa  molto  consumo 
per  le  Guarnizioni  de’  piatti  ,  come  si  dirà  nel 
corso  di  quest’ Opera  ,  si  preparano  ,  e  si  serva¬ 
no  anche  separatamente  •  In  molti  luoghi  d’Ita¬ 
lia  si  vendano  unitamente  alla  prima  pelle  ;  ma 
questa  sì  taglia  col  coltello  ,  e  si  leva  ;  poi  si 
mettano  gli  schinali  nell’  acqua  fresca  per  po¬ 
tergli  levare  tutti  i  fili  carnosi ,  che  hanno  in¬ 
torno  ,  avendo  attenzione  di  non  guastarli  por¬ 
tando  via  parte  de  lo  schinale  ,  essendo  questa 
la  sua  bellezza  »  Ciò  fatto  poneteli  sul  fuoco 
con  acqua  tresca  j  e  quando  principieranno  a 
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bollire  ,  tirateli  indietro  .  Se  volete  servirveiie 
per  guarnizione  lasciateli  intieri ,  altrimenti  ta¬ 
gliteli  in  pezzi,  che  li  potete  friggere ,  come 
i  cervelli  di  mon*uia  infarinati ,  e  indorati ,  op¬ 
pure  indorati  e  panati  ;  potete  inoltre  metterli 
in  Salsa  ,  o  Ratrù  come  gli  Occhi  di  mangana  ; 
formarne  de’  Satpicconi  in  cassettóne  di  pane  ,  o 
di  carta  metterli  alla  Crema,  o  alia  Palette 
come  le  Animelle  di  mongaua  ;  guarnirne  delle 
Torte  ,  e  dei  Pasticci ,  farne  dei  Budinetti  .  Ali’ 
Articolo  degli  Antremé  ,  e  della  Pasticcieria  ne 
parlerò  ancora  .  Gli  schinali  si  debbano  porre 
jn  opera  freschissimi  . 

Ri  ssole  alla  Scioesi  . 

Orduvre  ;=  Abbiate  delle  zinne  di  mongana  ri¬ 
fredde  ,  cotte  con  brodo  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  una  .cipolla  con  due  garofani ,  mia  ca¬ 
rota  ,  sale ,  e  pepe  sano  ;  tagliatele  in  fette  per 
traverso  ,  e  rifilatele  all’  intorno ,  mettete  tra 
due  fette  un  poco  di  farsa  di  Chenef  ■>  indoratele 
con  uovo  sbattuto  3  panatele  di  mollica  di  pane 
grattato  ,  e  fatele  friggere  di  bei  color  d’oro* 
Potete  anche  intingerle  in  una  pastella  da  frit¬ 
tura  ,  friggerle  egualmente  ,  e  servirle  con  pe- 
trosemolo  fritto  intorno  , 

Code  di  Mongana  alla  Mentenon  . 

/ìntrè  =  Prendete  deile  code  di  mongola  la  quan¬ 
tità  ,  secondo  il  piatto  ,  che  volete  fare  ,  taglia¬ 
tele  corte  ì  fatele  sgorgare  nell’ acqua  vicino 
al  fuoco  ,  imbianchitele  allfacqua  bollente  »  e 
piccatele  di  minuto  lardo  ,  imbianchitele  di 
nuovo  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  qual¬ 
che  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  3  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe ,  una  cipolla  con 
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due  garofani  ,  una  carota  ,  uno  spicchio  d’aglio  i 
due  scalogne  ,  sale  ,  e  brodo  ;  coprite  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  , 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  ,  se  non  avete 
altra  glissa  ,  passate  il  fondo  della  bresa  ,  di¬ 
grassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  biondo  di 
mongana  »  o  altro  brodo  colorito  ,  fatelo  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  glassa ,  glassateci  le  code , 
e  servitele  con  sotto  una  Salsa  agli  Spinaci , 
pag.  76. 

Code  di  Mondana  alla  Senteminult . 

Antrè  rz  Imbianchite  le  code  di  mongana  come 
le  precedenti  ,  fatele  cuocere  con  brodo  ,  un 
pezzo  di  prosciutto  3  un  mazzetto  d’  erbe  ,  una 
cipolla  con  tre  garofani ,  uno  spicchio  d*  aglio  , 
una  carota  ,  tre  scalogne  ,  sale  ,  pepe  sano  ; 
quando  saranno  cotte  ,  ed  un  poco  raffreddate , 
levategli  1’  ossa  al  di  sotto  senza  rompergli  il 
di  sopra  ,  metteteci  in  vece  una  buona  farsa  di 
Chenef ,  e  fatele  ritornare  come  prima  ;  copri¬ 
tele  con  una  Senteminult  ,  panatele  di  mollica 
di  pane  grattata,  fategli  prendere  un  color  d’oro 
al  forno  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  chiara 
alla  Scalogna  ,  o  altra  Salsa  chiara  di  vostro  ge¬ 
nio  *  Potete  anche  dopo  d’  averle  farsite  intin¬ 
gerle  in  una  pastella  da  frittura  ,  ovvero  indo¬ 
rarle  ,  panarle  *  e  friggerle  di  bel  colore  ,  oppure 
prima  di  porvi  la  Senteminult  ,  ungerle  con 
butirro  squagliato  9  mescolato  con  rosso  d’  uo¬ 
vo  ->  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  panarle  con  mol¬ 
lica  di  pane  ,  fargli  prendere  un  bel  color  sulla 
gratella ,  e  servirle  colla  salsa  suddetta  .  La  Sen^ 
teminult  pag*  20. 
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Code  dì  Mangana  in  diverse  maniere» 
dntrè  zz  Quando  le  code  di  mondana  saranno 
ben  «gor^ate  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  ,  im¬ 
bianchite  all’  acqua  boli  ente  ,  e  cotte  in  una 
bresa  come  alla  Mentenon  ,  le  potete  servire  co¬ 
inè  vi  aggrada  ;  cioè  glassate  al  Naturale  con  sot¬ 
to  una  Salsa  d’  Erba  ,  in  Hoscepot  ,  a  qualunque 
Salsa  ,  0  Ragù  ,  alli  Cavoli  ,  ad  ogni  Purè  .  All’ 
Articolo  delle  Terrine  Tom»  111»  Cap .  IV»  t  avrò 
occasione  di  parlarne  di  nuovo  . 

Tenerumi  di  Mangana  all'  Olandese  » 
filtrò  zz  Levate  ad  un  petto  di  mongana  la 
copertina  carnosa  >  tagliate  le  ossa  delle  coste 
alla  giuntura  ,  e  tagliate  i  tenerumi  In  fette  per 
traverso  ben  larghe  ;  fatele  sgorgare  nell’  acqua 
vicino  al  fuoco  »  cambiategliela  due  ,  o  tre  volte  , 
imbianchiteli  all’  acgua  bollente  ,  passateli  alla 
fresca  ,  asciugateli ,  metteteli  in  una  cazzarola  , 
con  un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  un  mazzetto  d’  erbe  con  un  poco  di  sel¬ 
lerò  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  pezzetto  di 
carota  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  sale  ; 
passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un  pizzico 
eli  farina  ,  bagnate  con  acqua  bollente  ,  fateli 
cuocere  dolcemente  .  Quando  saranno  cotti ,  e  la 
salsa  comsumata  al  suo  punto  ,  digrassateli  ,  met¬ 
teteli  in  un’  altra  cazzarola ,  passateci  dentro  la 
salsa  per  setaccio  ,  che  sia  giusta  di  sale  ,  nel 
momento  di  servire  legateli  con  una  liason  di 
tre  ,  o  quattro  rossi  d*  uova  ,  un  poco  di  cou- 
somè  ,  o  altro  brodo  bianco  ,  e  sugo  di  limone  . 

Tenerumi  di  Mongana  alla  Palette  Olandese . 
ntrè  z z  Quando  i  tenerumi  di  mongana  sa¬ 
ranno  tagliati ,  ed  imbianchiti  come  li  precedei!- 
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ti  ,  passateli  in  mia  cazzatola  sopra  il  fuoco 
nella  stessa  maniera  ,  aggiungeteci  soltanto  dei 
prugnoli  triti,  o  intieri  ,  ed  in  luogo  dell’acqua 
bagnateli  con  brodo,  e  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  consumato  per  metà  ,  o  altro  vino 
bianco,-  nel  momento  di  servire  digrassateli,  leva- 
.  te  il  prosciutto  ,  la  cipolla  ,  il  mazzetto  ,  legateli 
con  una  ìinson  di  tre;  o  quattro  rossi  d’uova  ,  con 
un  poco  di  fiore  di  latte  ,  petrosemolo  trito ,  im¬ 
bianchito  ,  e  sugo  di  limone  . 

Tenerumi  di  Mùngano*  al  li  Piselli  finì, 
yfntrè  ~  Tagliate  ,  ed  imbianchite  i  tenerumi  v 
come  si  è  detto  qui  sopra,  passateli  sul  fuoco 
come  quelli  all’O’andese  ,  con  sopra  mezza  libra  , 
o  più  di  piselli  fini ,  sbruffateci  un  poco  di  farina  , 
bagnateli  con  brodo  generale ,  fate  consumare 
la  salsa  al  suo  punto  ,  digrassateli  ,  levate  il 
prosciutto,  la  cipolla,  il  mazzetto,  e  legateli 
con  una  liason  ,  come  quella  alla  Palette  Olan¬ 
dese  . 

Tenerumi  di  Monganct  alla  Massedoeme  * 
yfntrè'  —  Tagliate  ,  ed  imbianchite  i  tenerumi 
di  mon gana  come  li  precedenti  ,•  metteteli  in 
mia  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  , 
due  fette  dì  limone  senza  scorza  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  ?  due  scalogne  ,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  due  fette  dì  carota  ,  sale  , 
brodo  quanto  basti  ;  copriteli  con  un  foglio  di 
carta  ,  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ; 
quando  saranno  cotti ,  passate  il  fondo  ,  digrassa¬ 
telo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa, 
glassateci  i  tenerumi ,  metteteli  sopra  il  piatto 
e  serviteli  con  sotto  un  Ragù  alla  Massedoene 
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che  troverete  la  maniera  di  farlo  all’  Articolo  dei 
Ragù  Tom •  IV.  Cap.  1.  Li  potete  servire  ancora  sen* 
za  glassarli ,  basta  che  siano  bianchi ,  con  sopra 
jl  medesimo  Ragù  . 

Tenerumi  di  Mangana  alla  Tessè  . 

<4ntrè  zz  Quando  i  tenerumi  di  mondana  saranno 
cotti,  come  qui  sopra,  scolateli  dal  grasso  ,  ag¬ 
giungete  nella  bresa  ,del  restoran  ,  o  altro  brodo 
colorito  ,  passatela  al  setaccio  ,  digrassatela  ,  late! a 
consumare  sul  fuoco  al  punto  di  una  glassa  ,  glas¬ 
sateci  i  tenerumi ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa 
d’Erba  ,  o  chiara  ,  o  legata. 

Tenerumi  di  Mangana  alla  Perla  . 

Orditure  zz  Allorché  i  tenerumi  di  mongana  sa¬ 
ranno  cotti  ,  e  glassati  come  quelli  alla  Tessè  , 
lasciateli  raffreddare  ,  ^d  intingeteli  in  una  pa¬ 
stella  da  frittura  ,  ovvero  indorateli  con  uovo 
sbattuto  ,  e  panateli  con  mollica  di  pane  grattata  ; 
fateli  friggere  d’  ini  bel  color  d’  oro  ,  e  serviteli 
con  petrosemolo  fritto  intorno  .  Potete  inoltre  , 
quando  saranno  cotti  alla  bresa  marinarli  ,  e  frig¬ 
gerli  come  sopra  •  All’  Articolo  delle  Terrine 
Tarn.  111.  Cap.  IV.  ,  ne  parlerò  ancora  . 

Petto  di  Mangana  alla  Barrì . 

/ ntrè  z  Prendete  un  petto  di  mongana  ,  fatelo 
sgorgare  nell’acqua  vicino  al  fuoco  ,  rifilatelo  be¬ 
ne  tutto  all’  intorno  ,  alzategli  la  copertina  sopra 
i  tenerumi ,  e  riempitelo  di  un  salpiccone  crudo  , 
di  animelle  ,  tartufi  ,  o  prugnoli  ,  secondo  la  sta¬ 
gione  ,  o  ambedue  secchi  ,  code  di  gamberi  ,  fe¬ 
gatini  di  pollo  ,  creste  ec.  ,  che  vedrete  la  manie¬ 
ra  di  farlo  all’Articolo  dei  Salpicconi  Tom.  IV, 
Cap .  /. ,  cucitelo  intorno  ,  imbianchitelo  all’  acqua 
bollente  ?  fatelo-  raffreddare  ,  e  piccategli  tutto 
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il  di  sopra  di  minuto  lardo  ,  imbianchitelo  di  noèsi 
vo,  e  mettetelo  in  una  eazzarola  ovata  ,  con  fette 
di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
una  carota ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  due 
scalogne,  uno  spicchio  d’aglio,  un  mazzetto  di 
erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  brodo  ,  copritelo  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  a 
e  sopra  ;  quando  sarà  cotto  ,  scolate  il  fondo  della 
bresa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  Restoraii,  o  altro 
brodo  colorito  ,  passatelo  al  setaccio  ,  digrassate¬ 
lo  »  fatelo  consumare  sopra  un  fuoco  allegro  ,  al 
punto  di  una  glassa  ,  glassateci  il  petto  ,  scucitelo* 
levateg-li  le  coste ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa 
al  Culi  di  Pomidoro,  che  troverete  alla pag.  p 
<o  altra  di  vostro  genio  . 

Petto  dì  Mangana  alla  Condè  • 

/futrè  zzl  Mettete  una  buona  farsa  di  Chenef  con 
entro  tartufi  ,  e  prugnoli  triti ,  tramezzo  la  pelle 
carnosa ,  e  lì  tenerumi  del  petto  di  morgana  ,  cu¬ 
citelo  all’  intorno  »  acciò  la  farsa  non  sorti  fuori , 
imbianchitelo  un  momento  all’ acqua  bollente  y 
quando  sarà  freddo  piccategli  tutto  il  di  sopra  di 
minuto  lardo  ,  fatelo  cuocere  allo  spiedo  involta¬ 
to  di  carta  unta  di  butirro  .  Quando  sarà  cotto  ,  e 
di  un  bel  color  d’oro  ,  levategli  la  carta  ,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  una  Salsa  al  Sultano  ,  che  troverete 
alla  pag .  87.  La  farsa  di  Chenef  nel  Tom.  IV.  Cap .  L 
Petto  di  Mangana  Classato  . 
yintrè  =  Rifilate  ,  e  tate  sgorgare  nell’acqua  vici¬ 
no  al  fuoco  .»  un  petto  di  mangana  ,  cucitelo  >  e 
imbianchitelo  all’  acqua  bollente  ,  mettetelo  in 
una  eazzarola  ovata ,  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con 
due  garofani  a  una  carota  »  due  scalogne  »-  una 
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spicchio  d’aglio,  un  mazzetto  d’erbe  diverse,  poco 
sale ,  e  brodo  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta  „ 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto,  e  sopra  .  Quando 
sarà  cotto  ,  scolate  il  fondo  della  bresa  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  dì  Restoran»  o  altro  brodo  colori¬ 
to  ,  passatelo  al  setaccio  ,  digrassatelo  ,  e  fatelo 
consumare  al  punto  di  una  bella  glassa,  glassateci 
il  petto  di  mongana  ,  e  servitelo  guarnito  di  lat¬ 
tughe  alia  Dama  Simona  ,  con  una  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  che  troverete  alla  pag.  6 5.  Il  modo  di 
tare  le  Lattughe  all  Articolo  dell’  Erbe  Tcm.  IV 9 
Cap.  11» 

Petto  di  Mongana  alla  Perigord . 

/latro  =  Mettete  un  Ragù  freddo  di  tartufi  , 
to  di  buon  gusto  ,  tramezzo  la  pelle  ,  e  i  teneru¬ 
mi  di  un  petto  di  mongana  ,  cucitelo  tutto  all’ 
intorno,  imbianchitelo  all’acqua  bollente ,  met¬ 
tetelo  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  © 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  co» 
due  garofani ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  una  ca¬ 
rota  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse.,  uno  spic¬ 
chio  d’  aglio  ,  due  scalogne  ,  poco  sale  ,  brodo  , 
copritelo  con  un  foglio  di  carta  ,  fatelo  c  ìocer© 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  L  Quando  sarà  cot¬ 
to  levategli  le  coste  ,  scucitelo  ,  glassatelo  come 
il  precedente  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  ailS 
Tartufi  ,  che  troverete  alla  pag.  89.  Lo  potete 
anche  mettere  a  cuocere  alla  Genovese  ,  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  3  una  ci¬ 
polla  con  due  garofani  ,  un  mazzeto  d’  erbe  ,  un 
poco  di  vino  bianco  bollente  3  fargli  prendere  un 
Lei  color  d’  oro ,  e  servirlo  eoa  gotto  la  gudettat 
Salsa  * 

Pet- 
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Petto  di  Mongana  alla  Gravina . 

'jdntrè  —  Quando  il  petto  di  mondana  sarà  cotta 
3n  una  bresa  ,  come  si  è  detto  di  sopra  ,  mettete¬ 
le  in  un  piatto  ?  levategli  le  coste  ,  e  conditelo  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro  squagliato  ;  la¬ 
sciatelo  alquanto  raffreddare»  mescolateci  un  ros¬ 
so  d’uovo,  ungeteci  tutto  il  petto  ,  panatelo  di 
mollica  di  pane  grattato  ,  e  fatelo  cuocere  alla 
gratella  di  un  bel  color  d*  oro  ;  servitelo  con  so¬ 
pra  sugo  di  limone  »  e  sotto  una  Salsa  alla  Scalo¬ 
gna  ,  che  troverete  alla  pag .  pi. ,  o  altra  di  vostro 
genio  . 

Petto  di  Mangana  alP  Italiana  . 
ydntrè  =r  Rifilate  bene  un  petto  di  mongana  , 
tenetelo  alquanto  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , 
cucitelo  all’intorno  ,  imbianchitelo  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
ili  prosciutto  ,  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  5  sale  5  brodo  , 
ima  cipolla  con  due  garofani ,  due  fette  di  li¬ 
mone  senza  scorza  ,  un  mazzetto  d’  erbe  con 
limo,  basilico,  e  un  pezzetto  di  foglia  di  allo¬ 
ro  ,  copritelo  con  un  foglio  di  carta  ,  fatelo 
cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  sa¬ 
rà  cotto  ,  scolatelo  ,  scucitelo  ,  levategli  le  co¬ 
ste  ,  ponetelo  sopra  il  piatto,  alzategli  la  pelle 
carnuta  sopra  i  tenerumi  ,  e  rivoltatela  dalla 
parte  opposta  ;  servitelo  con  sopra  una  Salsa 
picciola  Italiana  ,  che  troverete  alla  pag.  74. 

Petto  di  Mongana  alla  Sentemintdt . 

'ylntrè  zz  Prendete  un  bel  petto  di  mongana  , 
tenetelo  alquanto  nell’  acqua  tiepida  ,  poscia 
asciugatelo  bene  ,  alzategli  la  copertina  ,  tarsi¬ 
telo  con  una  farsa  di  Chenef  mescolata  con  bu- 

tir- 
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tirro  di  gamberi ,  cucitelo  all*  intorno  ,  imbian¬ 
chitelo  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  uia 
pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  ;  dappoi 
trematelo  j  come  alla  Perigoni  ,  fatelo  cuocere 
dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra .  Quando 
sara  cotto  scolatelo,  fatelo  raifr  eddare ,  scuci¬ 
telo  ,  levategli  le  coste  ,  e  copritegli  tutto  il 
di  sopra  di  una  Senteminuk  ben  fatta  ,  pana¬ 
telo  con  mollica  di  pane  grattata  ben  fina  ,  fa¬ 
tegli  prendere  un  bel  color  d’  oro  al  forno  ,  e 
servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di  Gam¬ 
beri  ,  o  un  Culi  di  Tartufi  ,  o  Prugnoli  ;  o  al¬ 
tro  di  vostro  genio  •  Vedete  P  Articolo  delle 
§alse  c 

Petto  di  Mangana  in  diverse  maniere  * 

/Intra  ~  Per  ben  servire  un  petto  di  monga- 
na  ,  bisogna  prima  di  tutto  ,  come  ho  detto 
di  sopra  ,  tenerlo  per  qualche  tempo  nell’acqua 
vicino  al  fuoco  ,  e  quando  diviene  tiepida  ,  cam¬ 
biargliela  con  altra  fresca ,  e  così  fare  per  tre» 
o  quattro  volte  .  Poi  tanto  Ripieno  5  come  al 
Naturale  si  deve  prima  imbianchire  all'  acqua 
bollente  ,  piccarlo  se  volete  ,  e  cuocerlo  allo 
spiedo  ,  o  a  guisa  di  fricandò  ,  oppure  glassarlo 
al  naturale  ,  ovvero  cuocerlo  in  una  bresa  ,  e 
servirlo  con  qualunque  Ragli  9  o  Guarnizione 
d’  Elba  ,  o  a  quasivoglia  Culi  ,  Purè  9  o  altra 
Salsa  legata  .  Alla  Burgioese  9  vale  a  dire  cot¬ 
to  allesso,  e  servito  con  sugo  di  manzo,  sale» 
pepe  schiacciato  ,  e  sugo  di  limone  . 

Cot elette  di  Mangana  all'  Art oè  * 

Antri  rr  Abbiate  delle  cotelette  di  mongana 
ben  tagliate  ,  e  coll’  osso  corto  ,  piccatele  dì 
minuto  lardo ,  mettetele  per  un  poco  nell’ac¬ 
qua 
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qua  fresca  ,  imbianchitele  alP  acqua  bollente  * 
ponetele  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di 
lardo  sotto  ,  e  sopra  »  un  pezzo  di  prosciutto  > 
lina  cipolla  con  due  garofani  ,  uno  spicchio  d’a¬ 
glio  ,  due  scalogne  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
un  poco  di  consumè  ,  o  altro  brodo  bianco  » 
copritele  con  un  foglio  di  carta  »  fatele  cuocere 
con  fuoco  sotto,  e  sopra;  quando  saranno  cot¬ 
te,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  salsa»  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  biondo  di  mongana  ,  o  altro 
brodo  colorito,  digrassatelo ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  »  glassateci  le  cotelette , 
e  servitele  con  sotto  una  Salsa  d’  Erba  ,  o  un 
picciolo  Ragù  ,  Ovvero  un  Culi  di  Pomidoro,  o 
di  Piselli ,  o  alla  Rena ,  o  di  Gamberi ,  o  come 
volete.  Vedete  le  Salse,  i  Culi ,  ed  i  Ragù  al 
loro  Articoli  particolari  . 

Cotelette  di  Mongana  in  Papigliotta , 

Or  àugure  =  Tagliate  bene  ,  e  coll’  osso  corto 
delle  coteìette  di  mongana  .  Abbiate  tartufi  , 
prugnoli ,  scalogne  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  no¬ 
vella  ,  una  punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  fino  , 
mischiatele  con  butirro  »  e  lardo  rapato  ,  salo , 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  .  Prendete 
della  carta  da  scrivere  ,  tagliatela  della  gran- 
dezza  giusta  per  involtare  le  cotelette  »  come 
se  fossero  papigliotte  ,  fategli  un  buco  nel  mez¬ 
zo  ,  acciò  l’osso  sorti  fuori,  mettete  sotto,  e 
sopra  un  poco  della  composizione  suddetta  ,  ed 
Sn  mezzo  la  coteletta  ;  involtate  la  carta  tutta 
all*  intorno  »  ungetele  al  di  fuori  con  olio ,  fa¬ 
tele  cuocere  con  poco  fuoco  ,  di  un  bel  color 
d’  oro ,  sopra  la  gratella  5  e  servitele  con  tut¬ 
ta  la  carta . 
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Cotelette  di  Mongana  alla  Vinegrette . 
Orduvre  ZZ  Marinate  in  una  cazzar  ola  delle  cote* 
lette  di  mondana  con  un  pezzo  di  butirro  maneg¬ 
giato  in  un  poco  di  farina,  agresto  tagliato  in  mez¬ 
zo  e  levato  i  pepini  ,  se  sarà  la  stagione  ,  una  ci¬ 
polla  in  fette  ,  due  spicchi  d’  aglio,  quattro  ga¬ 
rofani  ,  due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  pe- 
trosemolo  ,  basilico,  una  foglia  di  alloro  ,  un 
poco  d1  aceto  ,  un  poco  di  brodo  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ;  fate  intiepidire  questa  marinaci» 
sopra  il  fuoco  ,  poneteci  le  cotelette  ,  lasciatele 
marinare  per  lo  spazio  di  due  ore  ,  poi  sco- 
latele  ,  infarinatele  ,  fatele  friggere  di  bel  co¬ 
lore  ,  e  servitele  con  petrosemolo  fritto  intorno  * 
Cotelette  dì  Mongana  panate  alla  Scalogna  . 
Orduvre  z l  Abbiate  delle  cotelette  di  monga¬ 
na  tagliate  comef  le  precedenti  »  mettetele  so¬ 
pra  un  piatto  ,  conditele  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  butirro  squagliato,  ungetele  bene  per 
tutto  ,  panatele  di  mollica  di  pane  grattata  , 
latele  cuocere  alla  gratella  dì  un  bel  color  d’o¬ 
ro  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Scalo¬ 
gna  ,  che  troverete  alla  pag,.  91. 

Cotelette  di  Mongana  al  Culi  di  Pomidoro  . 
Antri  =  Tagliate  tutte  eguali  delle  cotelette 
di  mongana ,  mettetele  sopra  un  piatto  ,  con¬ 
ditele  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro 
squagliato  •  Poco  prima  di  servire  fatele  cuo¬ 
cere  alla  gratella  di  bel  colore  ,  e  servitele 
con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di  Pomidoro ,  che 
troverete  alla  pag.  93. 

Cotelette  di  Mongana  all'  Prie  fine  . 

Antri  zz  Fate  cuocere  poco  prima  di  servire 
delle  cotelette  di  mongana  in  Papigliotte ,  co- 

tue 
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me  si  e  detto  di  sopra  ;  scartatele  ,  mettetele 
sopra  il  piatto  ,  e  servitele  con  sopra  una  Salsa 
alia  Spagnuola  ,  e  sugo  di  limone  ;  avendo  la 
*  precauzione  di  mettere  un  poco  più  d*  erbe 
trite  nella  composizione  delie  cotelette,  e  l’ er¬ 
be  ,  che  resteranno  nelle  papigliotte  levarle  , 
e  porle  nella  salsa  «  Quando  è  tempo  dell’  agre¬ 
sto  ne  potete  mettere  qualche  acino  nella  salsa 
spaccato  nel  mezzo  ,  levati  i  semi  ?  ed  imbian¬ 
chito  un  momento  in  un  poco  di  brodo  . 

Cotelette  dì  Mongana  alla  Marie . 
sfntrè  zz  Imbianchite  un’ istante  all'acqua  bol¬ 
lente  delle  cotelette  di  mongana  ,  ponetele  in 
una  cazzarola  con  due  cucchiai  d’olio  ,  un  pez¬ 
zo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  ,  con  ba¬ 
silico  ,  timo  ,  persa  ,  mezza  foglia  d’alloro  ,  una 
cipolletta  con  due  garofani  ,  uno  spicchio  d’aglio, 
saie  ,  pepe  schiacciato  ;  fatele  sudare  sopra  un 
picciolo  fuoco  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  ,  altrettanto  brodo  ,  qualche  tartufo  tagliato 
in  dadini  ,  lasciatele  finire  di  cuocere  ,  digras¬ 
satele  ,  levate  il  mazzetto  ,  il  prosciutto  ,  met¬ 
teteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
poco  di  farina  ,  un  pizzico  dt  cerfoglio  trito  im¬ 
bianchito  all’  acqua  bollente  »  e  ben  spremuto  , 
stringete  sopra  il  fuoco  ,  ponete  le  cotelette 
sul  piatto  ,  e  serviteci  sopra  la  Salga  con  sugo 
eli  limone  « 

Cotelette  di  Mongana,  alla  Tedesca  . 
jdntrè  z:  Lardate  per  traverso  delle  cotelette 
di  mongana  con  lardelli  di  prosciutto  ,  tagliati 
3  asi  al  paro  della  carne  ,  infarinatele  ;  squaglia¬ 
le  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  >  pone¬ 
teci 
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feci  le  cotelette  ben  spazzate  dalla  farina  ,  con 
un  poco  di  pepe  schiacciato  ,  una  cipolla  con 
due  garofani  ,  copritele  con  un  foglio  di  carta  , 
fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  quan¬ 
do  avranno  preso  colore  da  uoa  parte  ,  voltatele 
dall’  altra  ,  ed  allorché  saranno  divenute  color 
d1  oro  ,  aggiungeteci  un  poco  di  biondo  di  mon* 
gana  ,  o  altro  brodo  ,  fatelo  consumare  di  nuo¬ 
vo  ,  che  le  cotelette  restino  come  glassate  ;  ser¬ 
vitele  ben  scolate  dal  butirro  con  sotto  una  Salsa 
aìli  Spinaci  ,  che  troverete  alla  pag,  7 6.  Le  co¬ 
telette  di  mon  gana  cotte  in  questa  maniera  si 
possono  servire  a  qualunque  altra  Salsa  ,  e  par¬ 
ticolarmente  sono  buonissime  a  quella  di  Ce- 
drioli  ,  e  al  Ragù  di  Fagiuoli  ;  per  servirle  poi  al 
Culi  di  Pomidoro,  di  Rape,  di  Pomi  di  terra* 
di  Fagiuoli  .  Quando  saranno  quasi  cotte  vi  sì 
mette  dentro  il  Culi ,  si  fa  bollire  ancora  un  po- 
chetto  ,  si  digrassa  ,  si  mettano  le  cotelette  sul 
piatto  ,  si  passa  la  salsa  al  setaccio  ,  e  sì  serve 
sopra  alle  cotelette  . 

Cotelette  di  Mongana  alla  Siracca  . 
ydntrè  m  Lardate  le  cotelette  di  mongana  per 
traverso  di  grossi  lardelli  di  tartufi,  rifilati  al 
paro  della  carne  ,  mettetele  sopra  un  piatto, 
conditele  con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  infari¬ 
natele ,  spazzatele  dalla  farina  ,  e  fatele  cuocere 
come  quelle  alla  Tedesca  ,  colla  differenza  ,  che 
quando  avranno  preso  colore  d’ambe  le  parti ,  ci 
metterete  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco  buono  , 
ed  un  pochetto  di  brodo  ;  fatele  glassare  ,  e  nel 
momento  di  servire  in  luogo  della  Salsa  ajjli  Spi¬ 
naci  ,  servitele  con  sotto  una  Salsa  alli  Tartufi  , 
che  troverete  alla  pag.  Co* 
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Cotelette  di  Mongana  alle  Cipollette  • 
finire  n  Fate  cuocere  delle  coteiette  di  mongo¬ 
lia  in  Papigliotta  senza  tartufi  ,  e  prugnoli  triti , 
ma  soltanto  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  , 
un  pochino  d’  erbe  d’  odore  ,  una  punta  d’  aglio  , 
SI  tutto  trito fiuo  ,  e  mischiato  come  ho  detto, 
con  butirro ,  lardo  rapato  ,  sale,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  .  Quando  saranno  cotte  ,  levatele  dalla  car¬ 
ta  ,  e  servitele  guarnite  di  cipollette  cotte  nel 
consomè  ,  o  altro  brodo  di  sostanza  ,  e  un  pezzo 
di  prosciutto,  con  sopra  una  Salsa  all’  Italiana  ros¬ 
sa,  ovvero  con  un  Ragù  di  cipollette  >  che  trove¬ 
rete  all’Articolo  dei  Ragù  Tom .  IV .  Cap .  /.  L’ Ita¬ 
liana  rossa  alla  pag<  6 5. 

Cctelette  di  Mongana  alla  Barrì . 
dntrè  Abbiate  delie  cotelette  di  mongina  ta¬ 
gliate  tutte  eguali ,  e  coll’  osso  corto ,  ba  tetele 
alquanto  per  appianarle  ,  e  rifilatele  all’  intorno 
acciò  restino  tonde  ,  ponete  dentro  a  ciaschedu¬ 
na  una  cipolla  di  eguale  grossezza  »  legatela  incor¬ 
no  collo  spago  ,  che  prenda  la  forma  rotonda , 
con  un  buco  da  capo  ,  imbianchitele  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  fette  di 
Sardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prociutto  ,  tre 
scalogne  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  due  garofani ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  un  pezzo  di  carota  ,  un 
amezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  , 
©altro  vino  bianco  ,  sale,  pepe  schiacciato,  un 
poco  di  consente  >  o  altro  brodo  bianco  ,  coprite¬ 
le  con  un  loglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuo¬ 
co  sotto  ,  e  sopra  ,  avendo  attenzione  ,  che  non 
passino  di  cottura  ;  quando  saranno  cotte  ,  tiratele 
inori  dalla  bresa  ,  scioglietele  ,  levategli  la  cipol¬ 
la  ,  ponetele  sui  piatto  ,  e  nel  sito  doy’  era  la  ci- 
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Inolia ,  cì  metterete  un*  animella  di  cuore  di  Ca-* 
pretto  glassata  ,  o  un  Ragù  mele  ,  e  le  servirete 
con  sotto  un  Ragù  di  piselli  fini  ,  e  dentro  Pani-? 
smeiie  un  po  o  di  Spagnuola  . 

Cotelette  di  Mangana  alti  Cedriolettl , 

/Intrè  zz  Tagliate  delle  cotelette  di  mongana 
un  poco  grosse  ?  lardetele  per  traverso  di  grossi 
filetti  di  cedriolelti  sotto  aceto  ,  e  filetti  d’  alici  ; 
mettetele  in  una  calzar  ola  con  qualche  fetta  di 
lardo  sotto  ,  e  sopra  »  un  cucchiaio  d*  olio  ,  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diver¬ 
ge  >  una  cipolletta  con  due  garofani  ,  uno  spicchio 
d’aglio>sale,pepe,  un  poco  di  vino  bianco  bollente, 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  dol¬ 
cemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  •  Quando  saran¬ 
no  cotte  ,  scolatele  dalla  bresa ,  mettetele  sul 
piatto ,  digrassate  il  poco  fondo  ,  passatelo  al  se-* 
taccio  ,  ponetelo  in  una  Salsa  alli  cedrioletti ,  e 
servitele  con  sugo  di  limone  .  Per  fare  la  salsa  ve¬ 
dete  alla  pag.  pi. 

Colelette  di  Mangana  alla  Giardiniera  . 

✓ 4ntrè  zi  Abbiate  sei  belle  cotelette  di  mongans 
eguali ,  piccatene  due  di  prosciutto  ,  due  di  caro¬ 
ta  gialla  ,  due  di  fusti  di  petrosemolo  ,  fatele  cuo¬ 
cere  come  quelle  in  falcando  ,  e  servitele  con  sot¬ 
to  un  Ragù  di  prugnoli  freschi  j  che  troverete  all’ 
Artìcolo  de’  Ragù  Tom .  IV »  Cap ,  /. 

Cotelette  di  Mangana  in  diverse  maniere • 
yintrè  zz  Le  cotelette  di  monganà ,  allorché  so¬ 
no  panate  ,  e  cotte  alia  gratella  ,  si  possano  servire 
con  sotto  qualunque  òalsa  chiara .  In  Germania 
sou  soliti  di  servirle  sopra  ieSalse  d’Erbe.  Quando 
cono  cotte  in  Papigliotta  ,  si  possono  servire  con 
guaisivoglia  Ragù  ,  o  Salsa  legata .  Allorché  sono 
Tom.U  c 
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piccate  ,  e  glassate  si  possono  egualmente  servire 
ad  ogni  Guarnizione,  Salsa  legata,  o  Ragù,  o  Salsa 
d  Erba  ,  o  chiara  ,  Quando  sono  coite  alla  gratel¬ 
la  senza  essere  panate  si  possono  servire  ad  ogni 
Salsa  come  quelle  piccate  •  Allorché  sono  cotte 
alia  Bresa  si  servano  con  quella  Salsa  ,  o  Ragù  » 
che  sarà  di  vostro  genio  ,  e  particolarmente  con 
cipollette  glassate,  e  Culi  di  Pomidoro  .  A  qualun* 
que  sorta  di  mazzetti  d  Erbe  ,  con  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  alt'  Italiana  ross  *  ,  al  Sultano  ,  ed  a  Ere  • 
Vedete  gli  A;  ticoli  delie  Salse  ,  dei  Ragù,  e  delle 
Guarnizioni , 

Carré  di  Mongana  alla  Momoransì • 

/intré  ~  Tagliate  culle  coste  corte  un  carré  di 
mongana  »  dissossategl  tutto  il  di  sotto  ,  levate 
le  pelli»  e  li  nervi  u!  fj  etto  di  sopra ,  piccatelo  di 
minuto  lardo  ,  mettetelo  un  poco  all’  acqua  tiepi¬ 
da  ,  imbianchitelo  all’  acqua  bollente  ,  fatelo  cuo¬ 
cere  come  le  cotelette  ni  fricandò  »  Quando  sarà 
cotto  passate  al  setaccio  il  fondo  deila  bresa  ,  di¬ 
grassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  restoran  ,  0 
altro  brodo  alquanto  colorito  ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  il  carré  di  mon¬ 
gana ,  e  servitelo  con  so^to  una  Salsa  d’Erba,  e 
un  Culi ,  o  un  Ragù  ,  o  una  Guarnizione,  seconde 
giudicate  a  proposito,  Vedete  gli  A  iti  coli  come 
sopra  » 

Carré  di  Mongana  alla  Pocvrada  . 

/fntiè  =  Mettete  ni  una  cazzarola  un  pezzo  d| 
butirro  maneggiato  nella  farina  ,  fette  di  cipolla  , 
fette  di  carota  ,  un  poco  di  coriandoli,  due  spicchi 
d’  aglio  ,  un  »  tog  ia  di  alloro  ,  tie  garofani ,  timo  , 
basilico  ,  pepe  se.  incelato  ,  sale,  petrosemolo  , 
cipolletta  novella  >  un  bicchiere  d’  aceto  ,  altret¬ 
tali 
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fanto  brodo  ;  fate  intiepidire  questa  marinarla  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  poneteci  in  infusione  per  due  or« 
un  carré  di  mangana  »  piccato  di  minuto  lardo  co* 
me  il  precedente  ;  dopo  fatelo  cuocere  allo  spie¬ 
do  di  un  bel  color  d  oro  ,  e  servitelo  con  sotto 
una  Salsa  a  la  Poevrada,  che  troverete  alla  pag* 70» 
Carré  di  Mongana  alla  Servante  . 
y. intrè  =  Tagliate  dei  lardelli  di  lardo  »  conditeli 
con  p  irose  molo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  una  pun¬ 
ta  d*  aglio  ,  prugnoli ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe 
fino  ,  noce  moscata ,  sugo  di  limone  ,  lardateci 
tutto  il  filetto  di  un  carré  di  mongana  ,  al  quale 
avrete  g  a  levato  i  nervi  *  le  pelli ,  e  tagliato  ,  e 
disossato  come  il  precedente  ,  conditelo  con  sale» 
e  pepe  ,  infarinatelo  .  Prendete  una  cazzar  ola 
.ovata  ,  poneteci  un  pezzo  di  butirro  ,  fatelo  squa¬ 
gliare  sopra  i!  fuoco»,  metteteci  dentro  il  carré 
ben  spazzato  dalla  farina  ,  un  pezzo  di  prosciutto, 
una  cipolla  con  due  garofani  ,  copritelo  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra;  quando  avrà  preso  un  bel 
color  d’.oro  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi¬ 
no  rii  Sci  impaglia,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ,  un  poco  eh  consocio  ,  o  altro  brodo 
bianco  ,  fatelo  glassare  ,  e  servitelo  con  sotto  una 
Salsa  all’Iudivià  ,  eoe  troverete  la  maniera  di  far¬ 
la  alla  pag.  7 6.  Se  non  volete  servirci  detta  Salsa  , 
aggiungete  un  poco  di  culi  di  mongana  ,  o  altro 
culi  nella  cazza  rola,  dove  ha  cotto  il  carré  ,  fa¬ 
telo  bollire  un  momento  ,  digrassatelo  ,  passatelo 
al  setaccio  ,  e  servitelo  sopra  il  carré  5  con  sugo 
.«di  limone  . 
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Cane  di  Mongana  all ’  Inglese  • 

Jntrè  a  Lardate  un  carré  di  mondana  come  13 
precedente  ,  ponete  una  ,  o  due  fétte  di  lardo  so¬ 
pra  il  filetto,  infilatelo  a  uno  spiedino,  legate 
questo  ad  uno  grande  ,  incartatelo  ,  e  fatelo  cuo¬ 
cere  arrosto  ;  quando  sarà  vicino  alla  totale  cottu¬ 
ra  scartatelo  >  levategli  il  lardo,  mescolate  uil 
rosso  d’  uovo,  con  un  poco  di  grasso  della  lec¬ 
carda  ,  ungeteci  bene  iì  carré  ,  panatelo  di  molli¬ 
ca  di  pane  grattato,  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lo  r  d*  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  ali” 
Ingle  se  ,  che  troverete  la  maniera  di  farla  alla 
pag.  73. ,  ovvero  all'  Olancì  ese  pag,  74. 

Carré  di  Mongana  in  Crepina  . 
yjntrè  -  Dissossate  un  carré  di  mongana,  taglia¬ 
tegli  Tossa  delle  coste  corte  ,  e  al  filetto  di  sopra 
levategli  tutte  le  pelli,  e  i  nervi  ;  lardatelo  per 
lungo  di  lardelli  di  lardo  conditi  ,  come  li  prece¬ 
denti  ,  ponete  sopra  il  filetto  del  butirro  maneg¬ 
giato  con  erbe  fine  ,  sale  »  pepe  schiacciato  ,  invol¬ 
tatelo  con  una  rete  di  maj aie  ,  o  di- mangana  »  in¬ 
filatelo  allo  spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto  coper¬ 
to  dì  carta  ;  quando  sai  a  cotto  ,  levategli  la  carta, 
ungetelo  con  rosso  d*  uovo  mescolato  con  butirro 
squagliato,  e  panatelo  di  mollica  di  pane  gratta¬ 
to  ,  fategli  prendere  un  bei  color  d*  oro  ,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di  Carote  ,  che 
troverete  alla  pag .  92. 

Carré  di  Mongana  alla  Pcrìgord . 

Antrè  zz  Dissossate  ,  tagliate  le  coste  corte,  e  le¬ 
gate  le  pelli  ,  ed  i  nervi  ad  un  carré  di  mongana  , 
piccategli  tutto  il  filetto  ,  la  metà  di  tartufi  ,  e  la 
metà  di  prosciutto  >  mettetelo  a  cuocere  come  un 
fncaudò  ,  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 

pa- 
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^agna  consumato  per  metà ,  o  altro  vino  bianco  9 
quando  sarà  cotto  ,  formate  una  glassa  leggiera  , 
quanto  per  dargli  il  lustro  col  fondo  della  bresa  ; 
glassateci  il  filetto  ,  e  servitelo  con  sotto  un  Salsa 
sili  Tartufi  ,  che  potete  vedere  alla  pag,  8<?. 

Carré  dì  Mondana  alla  Conti . 

’/éntré  =5  Quando  avrete  appropriato  un  carré  di 
mongana,  fategli  dei  tagli  per  traverso  sopra  il 
filetto  di  distanza  di  un  dito  1’  uno  dall’  altro  ,  po¬ 
co  profondi  ,  ponete  in  ciascheduno  di  detti  tagli 
un  poco  di  farsa  di  Chenef ,  e  sopra  metteteci ,  in 
uno  ,  un  filo  di  code  di  gamberi  cotti  e  mondati  » 
in  un’  altro  un  filo  di  creste  di  pollastro  mezze 
cotte  in  un  bianco, in  un’altro  un  filo  di  tartufi  im¬ 
bianchiti  ed  intagliati  »  oppure  di  prugnoli ,  in  un* 
ultro  un  filo  d’olive  di  Spagna  disossate  e  ripiene, 
e  così  continuate  fino  a  tutto  ,  che  tutti  i  tagli  sa¬ 
ranno  pieni  ;  mettete  il  carré  in  una  cazzarola 
ovata  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  due 
scalogne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  pezzo  di  ca¬ 
rota  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse ,  sale  ,  pepe 
sano  «mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o 
altro  vino  bianco  consumato  per  metà,  brodo 
quanto  basti ,  copritelo  con  un  foglio  di  carta  , 
fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto ,  e  sopra  *  Quando 
sarà  cotto  ,  scolatelo  dalla  bresa  ,  e  servitelo  con 
sotto  un  Culi ,  o  un  Ragù  mele  »  o  altra  Salsa  di 
vostro  piacere  .  I  Ragù  potete  vederli  nel  TonrulV, 
€ap.  1,  Le  Salse  dalla pag.  64.  fino  a  98. 

T^oce  di  Mongana  in  Fricandò  • 

'yintrè  zz  Levate  tutte  le  pelli  ,  e  i  nervi  ad 
tuia  noce  di  mongana  ,  battetela  alquanto  tra¬ 
mezzo  un  panno  bagnato  per  renderla  eguale», 
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piccatela  di  minuto  lardo  ,  fatela  imbianchire' 
un  momento  all’acqua  bollente  ,  mettetela  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto,  e  sopra,  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  due  garo¬ 
fani  ,  un  pezzo  di  carota  ,  un  mazzetto  d*  erbe  , 
due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio  ,  poco  sale, 
brodo,  copritela  con  un  fòglio  eli  carta ,  fatela 
cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  quando  sarà 
cotta  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa  , 
digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  restoran  , 
o  altro  brodo  alquanto  colorito  ,  fatelo  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  glassa  color  d’ oro  ,  glas¬ 
sateci  la  noce  di  mongana  ,  e  servitela  con  sotto 
una  Salsa  d’  Erba  ,  o  altra  di  vostro  genio  ,  ov-‘ 
Vero  una  Salsa  Russia  alla  Ropesce  . 

%oce  di  Mongana  alla  Sen*Clà  . 
ryfntrè  ri  Abbiate  una  noce  di  mongana  pulì-’ 
ta  ,  ed  aggiustata  come  la  precedente,  fategli 
un  taglio  da  un  lato  ben  profondo  per  poterci 
mettere  dentro  un  salpiccone  crudo  d’animelle  , 
e  tartufi  ,  fatto  di  buon  gusto  ;  cucite  l’apertura  , 
piccategli  tutto  il  disopra  di  minuto  lardo  ,  im¬ 
bianchitela  all’acqua  bollente ,  fatela  cuocere, 
come  sopra  »  glassatela  nell’  istessa  maniera  , 
scucitela  ,  e  servitela  con  sotto  una  Salsa  d’Er- 
ba  ,  o  un  Ragù  a  vostra  soddisfazione.  La  ma¬ 
niera  di  fare  il  Salpiccone  .  Vedete  nel  Tom.  jy, 
Cap.  1.  ,  e  quella  di  fare  le  Salse  ,  ed  i  Ragìi 
ai  loro  Articoli  particolari . 

7<[oce  di  Mongana  ln~Budeaux . 

’jlntré  n  Prendete  una  bella  noce  di  monga- 
»a  ,  lasciatela  nell’  essere  suo  naturale  ,  levate¬ 
gli  il  budello,  e  l’osso  ,  della  natica  :  alcuni 
te  Io  lasciano  ,  battetela  alquanto  per  appia¬ 
nar^ 
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fìària  «  lardatela  al  di  sotto  di  grossi  lardelli 
•li  prosciutto  conditi  come  il  solito  ,  scoprite 
ed  appareggiate  bene  co!  coltello  j!  poco  di  ma* 
grò  al  di  sopra  *  piccatelo  di  minuto  lardo  , 
lasciategli  tutto  il  grasso  della  zuma  j  fatela 
cuocere  come  un  fricandù  ,  e  glassategli  nella 
stessa  maniera  tutta  la  parte  di  sopra  piccata 
e  non  piccata  «  Servitela  con  sotto  una  Salsa 
d’ Erba  >  o  un  Ragù  alla  Massedoene  ,  o  altro 
Ragù  ,  o  Una  Guarnizione  ,  il  tutto  a  vostra 
scelta  4  Vedete  le  Salse,  i  Ragù  >  e  le  Guarni¬ 
gioni  ai  loro  Articoli  particolari . 

*K(oce  di  Mondana  alla  Burgjoese  *  , 

Antri  r  Abbiate  una  noce  di  mongana  ,  lasciatela 
come  si  trova  *  levategli  il  budello  ,  e  Rosso  della 
natica  *  battetela  alquanto  ,  lardatela  per  lungo 
di  lardelli  di  lardo  e  prosciutto  conditi ,  imbian¬ 
chitela  un  momento  all’  acqua  bollente  ,  mette* 
tela  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto 
e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  mezzo  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  lino  bian¬ 
co  bollente,  una  cipolla  con  due  garofani ,  due 
scalogne,  un  pezzo  di  carota ,  un  mazzetto  d’erbe 
diverse  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  poco  sale,  brodo  ; 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  #  Quando  sarà  cotta  pas¬ 
sate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa  ,  digrassa¬ 
telo ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  » 
glassateci  bene  il  di  sopra  del  a  noce  ,  e  servi¬ 
tela  con  sotto  una  Salsa  alli  Cedrioli ,  che  tro¬ 
verete  alla  pag.  7 6.  ,  ovvero  qualcun’  altra  . 

7\7©re  di  Mangana  alla  Militare  . 

Antri  rr  Abbiate  una  noce  di  mongana  come 
la  precedente  ,  battetela  un  poco  ,  lardatela  al 

di 
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di  sotto  di  lardelli  di  prosciutto  ,  e  piccate¬ 
gli  di  minuto  lardo  il  magro  scoperto  ,  che  si 
ritrova  al  di  sopra  -,  imbianchitela  un  momento 
all*  acqua  bollente  ,  mettetela  in  una  cazzarola  , 
fresatela  come  l’altra,  fatela  cuocere  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  •  Allorché  sarà  cotta  ,  glassatela 
come  un  fricandò  ,  e  servitela  con  sotto  una 
Salsa  d’Erba,  o  Purè,  o  Culi,  oRagvt,  o  al- 
tra  di  vostro  genio  . 

Tloce  di  Mongana  al  Sultana. 

'/ ntrè  zz  Lardate  una  noce  di  mongana  senza 
levargli  niente  >  come  quella  alla  Burgioese  ,  di 
lardelli  di  laido  ,  prosciutto  ,  e  cedrioletti  sotto 
aceto  ,  mettetela  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro ,  fatela  rinvenire  sopra  il  fuoco  con 
sugo  di  limone  ,  bagnate  con  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  consumato  ,  o  altro  vi- 
«10  bianco ,  brodo ,  una  cipolla  con  due  garo¬ 
fani  ,  un  pezzo  di  carota  ,  uno  spicchio  d’aglio  , 
due  scalogne ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  con  un  poco  di  basilico  ;  copri¬ 
tela  con  un  foglio  di  carta  ,  fatela  cuocere  co» 
fuoco  sotto  ,  e  sopra .  Quando  sarà  cotta  pas¬ 
sate  la  salsa  al  setaccio  ,  digrassatela  ,  fatela 
consumare  al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  il 
di  sopra  delia  noce ,  e  servitela  con  sotto  una 
Salsa  ai  Sultano  >  che  troverete  alla  pag.S 7. 

*Hoce  di  Mongana  alta  Tedesca  . 

/ ntré  !=  Lardate  una  noce  ,  senza  levargli  nien¬ 
te  »  di  lardelli  di  prosciutto  ,  condite  i  lardelli ,  e 
la  noce  di  sale  ,  e  pepe  ,  infarinatela  ,  e  mettetela 
In  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  squaglia¬ 
to  ,  e  ben  caldo  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  ci¬ 
polla  co  a  due  garofani ,  tre  scalone  ;  copritela 
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con  un  foglio  di  carta  ,  fatela  cuocere  dolcemen¬ 
te  con  fuoco  sotto  ,  c  sopra  ;  voltandola  di  tante» 
in  tanto*  acciò  prenda  un  bel  color  d’oro,  aggiun* 
getecl  un  pochetto  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  bollente  5  e  di  brodo  .  Allorché 
sarà  cotta  ,  e  ben  glassata  ,  ponetela  sopra  il  piat¬ 
to  ,  scolate  il  butirro  dalla  cazzarola  ,  metteteci 
dentro  un  poco  di  fiore  di  latte ,  e  culi ,  fategli  fa¬ 
re  un  bollo  ,  digrassate  questa  Salsa  ,  passatela  al 
setaccio  ,  che  sia  di  color  d’ oro ,  sufficientemen¬ 
te  legata  ,  e  servitela  sotto  la  noce , 

2\7ofe  di  Mongana  alla  Fermi  ere  • 
irfntrè  jr:  Apparegglale  bene  una  noce  di  moti8* 
gana  ,  levategli  il  budello  ,  l’osso  delia  natica  ,  ed 
un  poco  di  grasso  superfluo,  battetela  alquan¬ 
to  ,  piccatela  al  di  sotto  di  minuto  lardo  ,  fa¬ 
tela  cuocere  come  un  frìcandò  ;  e  servitela 
glassata  di  un  bel  color  d’  oro  ,  sopra  una  Salsa 
d*  Erba  ,  o  Culi ,  o  Ragù ,  o  Guarnizione ,  d| 
Vostro  genio  . 

Gran adin e  dì  Mongana  alla  Giardiniera  • 

*4ntré  : zz  Tagliate  una  bella  noce  di  mongana 
in  quattro  fette  tutte  eguali  della  grossezza  di 
ton  buon  dito,  rifilatele  ali’ .intorno  ,  e  piccate¬ 
le  una  di  tartufi  ,  un’  altra  di  carola  gialla ,  un' 
ultra  di  prosciutto. ,  uh’  altra  di  fusti  di  peno- 
semolo  ;  imbianchitele  un  momento  all’acqua 
bollente  ,  fatele  cuocere. come  se  fossero  piccioli 
fricandò,  grassateie  leggieramente  coi  loro  fon¬ 
do  passato  al  setaccio,  digrassato ,  e  consumata 
ul  punto  di  ima  glassa  leggiera,  quanto  per  dargli 
Il  lustro  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  alli  Tar¬ 
tufi  ,  o  un  Ragù  di  prugnoli  freschi.  La  Salsa  la 
troverete  alla  pag ,  89.  ,  etl  ii  Ragù  di  prugnoli 
nei  Tm,  JK  Cap,  I,  Cut- 
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Cranadìn?  dì  Mongaoa  alla  Duchessa  t 
'jfntre  ~  Levate  le  pelli ,  e  i  nervi ,  corbe  sopr<2 
ad  una  noce  di  mondana»  tagliatela  in  quattro 
fette  di  eguale  grandezza  ,  e  grossezza,  piccatele 
di  minuto  lardo  *  imbianchitele  un  momento 
all*  acqua  bollente ,  fatele  cuocere  come  il  fri- 
candò  ,  glassatele  nella  stessa  maniera  *  e  ser¬ 
vitele  con  sotto  una  Salsa  d’  Erba ,  o  altra  di 
Vostro  genio  . 

Granadine  di  Mondana  alla  Sen-Chì  . 
jfntré  -3  Quando  le  granadine  saranno  picca-4' 
te,  come  le  precedenti,  abbiate  un  Ragù  di  pru¬ 
gnoli ,  di  animelle ,  o  di  tartufi  ,  o  qualunque 
afro  crudo  ;  mettetene  una  porzione  sopra  ie 
granadine  dalla  parte  non  piccata  ,  cucitele  tutte 
all’  mtorno  ,  che  formino  come  un  grosso  pomo  : 
allorché  'saranno  finite  ,  imbianchitele  all’acqua 
bollente  ,  e  fatele  cuocere  come  il  fricandò. 
Quando  saranno  cotte  *  fate  consti  i  are  la  glassa 
come  il  sobto  ,  metteteci  dentro  le  granadine 
col  lardo  a!  di  sotto  *  scucitele  al  di  sopra  ,  glas¬ 
satele  di  un  bel  color  d*  oro  sopra  la  cenere 
calda  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Rena  , 
©  altra  .  Il  modo  di  fare  la  Salsa  lo  troverete 
alla  pag*9}«  j  e  quello  di  fare  i  Ragù  nel  Tcm .  IV , 
Cap.  /. 

Granada  di  piccioli  Fricandò  . 
èlitre  *  Prendete  una  cazzarola  secondo  l’Àn- 
tré  ,  che  dolete  fare  ,  copritela  tutta  al  di  den¬ 
tro  di  fette  di  lardo  ,  che  non  soprapponghino 
una  colf  altra ,  fateci  un  lavoro  nel  fondo  di 
una  stella  ,  o  altro  disegno  *  con  tartufi  ,  code 
di  gamberi  ,  carota  gialla  ,  rapa  ,  il  tutto  im¬ 
bianchito  ali’  acqua  bollente  ,  o  brodo  ?  aggiu¬ 
sta-* 
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Stateci  sopra  quattro  ,  o  cinque  •  piccioli  frican- 
dò  crudi»  che  prendino  tutto  l’ intorno  della 
cazzarola  »  e  tramezzo  ci  metterete  in  uno  due 
gamberi  cotti  ,  e  mondati  »  in  un’  altro  due 
piedi  di  lattuga  imbianchita  all’  acqua  bollente  , 
e  ben  spremuta  ;  condite  di  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  sugo  di  limone  t  coprite  tutto  all'  in¬ 
torno  di  un  dito  ,  e  più  di  farsa  di  Chenef  >  che 
non  sia  molto  delicata  *  poneteci  nel  mezzo  mi 
Bagu  d’animelle  rifreddo,  e  con  poca  salsa  9 
coprite  con  farsa  di  Chenef  sino  all’  orlo  della, 
cazzarola  ,  indorate  il  di  sopra  con  uovo  sbattu¬ 
to  ,  fatela  cuocere  ad  un  forno  temperato.  Quan¬ 
do  sarà  cotta  ,  rivoltatela  sopra  (in  coperchio  * 
con  diligenza  acciò  non  si  rompa  ,  fategli  scolare 
il  grasso  ,  alzate  la  cazzarola  »  levate  i!  lardo  # 
ponetela  sopra  il  piatto  ,  glassatela  di  un  bel  co¬ 
lor  d’  oro  ,  e  servitela  con  sotto  una  Salsa  alla 
Spaglinola  •  Vedete  alla  pag.  65.  Il  Ragù  Tcm*  IV* 

CaP-  h  ,  ^  -  .  4 

Òrcnuidine  dì  Mondana  alla  Principessa . 
jintrè  zz  Quando  avrete  levati  i  nervi  ,  e  le 
pelli  ad  una  noce  di  mongana  ,  tagliatela  in 
fette  per  lungo  della  larghezza  di  tre  dita ,  e 
della  grossezza  di  uno;  piccategli  di  minuto  lardo 
come  piccioli  fricahdò*  lo  spazio  della  terza  par¬ 
te  ,  stendeteci  sopra  dalla  parte  non  piccata  una 
buona  farsa  di  Chenef  delicata  ,  involtatele  a 
guisa  di  rulndiiie  ,  che  la  parte  piccata  resti  ai 
di  fuori ,  infilatele  ad  urto  spiedino  ,•  legatelo  ad 
tint>  grande  »  copritele  di  carta  ,  fatele  cuocere 
arrosto  di  uri  bel  color  d’  oro  ,  e  servitele  con 
Sotto  una  Salsa  alla.  Principessa  »  Vedete  la  ma* 
liiera  di  farla  alla  pag* 
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Ruladine  di  Mongana 

<dntrè  ZZ  Queste  si  apprestano  esattamente  co-' 
me  vendono  descritte  al  Capitolo  della  Polle¬ 
rìa*  ledete  Filetti  mignoni  in  Ruladìne,  Tom.  IL 
Cap .  Ili* 

Escaloppe  di  Mongana  alla  Barrì . 

Crdu'vre  =3  Tagliate  in  fettine  assai  fine  una  noce 
eli  mon gana ,  o  parte  di  essa  ,  battetele  bene  tra¬ 
mezzo  un  panno  bagnato  .  Mettete  in  una  cazza¬ 
tola  un  pezzo  di  butirro  ,  fatelo  squagliare  sopra 
51  fuoco  ,  con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  poneteci 
dentro  una  ,  o  due  per  volta  le  fette  di  mon- 
gana  ,  conditele  con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  5 
quando  divengono  bianche  tiratele  indietro  da 
una  parte  deila  cazzarola  ,  mettendole  una  so¬ 
pra  all*  altra  ;  alla  fine  aggiungete  nel  butirro  ; 
dei  tartufi  tagliati  in  fette  ,  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  consumato  per  metà,  0  altro 
■*  vino  bianco  ,  scalogna  ,  petrosemolo  ,  e  un  po- 
chetto  di  persa  ,  il  tutto  trito  ;  bagnatele  con  culk 
guanto  basti ,  copritele  con  un  foglio  di  carta  ,  fa¬ 
tele  cuocere  dolcemente,  e  consumare  la  salsa  al 
suo  punto ,  digrassatela,  accomodate  1*  escaloppe 
$ul  piatto  ,  e  serviteci  sopra  la  salsa  con  sugo  dì 
limone  ,  e  crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nei 
butirro  all*  intorno  . 

Escaloppe  di  Mangana  alla  Riscelieù  , 
Orduvre  ~  Tagliate  una  noce  di  mongana  m 
fette  fine  ,  e  battetele  come  sopra  ;  prendete 
Una  cazzarola  rotonda  ,  imburratela  nel  fondo  , 
aggiustateci  sopra  le  fette  di  mongana  ,  conditele 
con  sale  ,  pepe  schiacciato ,  noce  moscata  ,  fette 
di  tartufi  ,  scalogne  e  petrosomolo  trito  ,  una 
punta  d*  aglio  t  ponete  sopra  il  fuoco  ;  quando 
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saranno  Imbianchite  da  una  parte  ,  voltatele 
dall*  altra  bagnatele  con  un  bicchiere  di  vino 
del  Reno  consumato  per  metà  ,  o  altro  vino, 
bianco,  e  culi  di  prosciutto,  mettetele  in  una 
plcciola  cazzarola  bene  accomodate  >  versateci 
sopra  la  salsa  ,  copritele  con  un  foglio  cji  car¬ 
ta  ,  fittele  cuocere  dolcemente  t  e  consumare  ai 
suo  punto ,  digrassatele  ,  guarnite  il  bordo  dei 
piatto  di  cavoli  fiori  cotti  in  un  bianco  ,  aggiu¬ 
stateci  nel  mezzo  d’  escaloppe  ,  e  serviteci  so¬ 
pra  la  salsa  con  sugo  di  limone  . 

Escaloppe  di  Mongana  in  Bignè  . 

Crduvre  ~  Quando  avrete  tagliato  1’  escaloppe 
-come  le  precedenti  ,  e  ben  battute  >  marinatele  , 
con  brodo  freddo  ,  aceto  ,  fette  di  cipolla  ,  pe- 
trosemoio  ,  una  foglia  di  alloro  ,  due  spicchi 
d’  aglio  ,  timo  ,  basìlico  ,  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  •  Dopo  due  ore  di  marinada  asciugatele ,  in¬ 
farinatele  »  indoratele  con  uovo  sbattuto  ,  e  fa¬ 
tele  friggere  di  bei  colore  .  Potete  anche  intin¬ 
gerle  in  una  pastella  da  frittura  ,  ovvero  indo¬ 
rarle  ,  e  panarle  con  mollica  di  pane  grattata  « 
friggerle  egualmente  ,  e  servirle  con  petrose- 
molo  fritto  intorno  . 

Escaloppe  di  Mongana  alla  Montespd  • 

Antrè  =3  levate  ad  una  noce  di  mongana  tutte 
Se  pelli ,  e  1  nervi  ,  come  le  precedenti  »  ta¬ 
gliatela  in  fette  picciole  e  fine  ,  battetele  tra¬ 
mezzo  un  panno  bagnato  •  Prendete  una  caz¬ 
zarola  della  grandezza  del  piatto  che  volete 
fare  ,  ungetela  di  butirro  ,  fateci  un  suolo  di 
fettine  di  mongana  condite  con  poco  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  5  e  noce  moscata  ,  un  suolo  di  tar- 
Enfi  j  e  fettine  di  prosciutto ,  gc«doguas  e  petrose- 
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molo  trito  ,  un  poco  d’  olio  ,  e  butirro ,  e  cos'i 
suolo  per  suolo  ,  finché  la  cazzarola  sarà  quasi 
piena  ,  terminando  con  le  tettine  di  móngana  ? 
copritele  con  fette  di  lardo  ,  e  un  toglie  di  car¬ 
ta,  fatele  cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  o  cont 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  ,  aggiungeteci  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bini* 
co  consumato  per  metà.  Quando  saranno  cotte  t 
scolatene  il  grasso  ,  rivoltate  1’  espaloppe  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  ,  come  un  X  un  ha  lo  , 
che  sia  alquanto  gassato,  glassatelo  ancora  me¬ 
glio  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Sajsa  picciola 
Italiana  ,  che  troverete  alla  pag.  74.  ,  o  con  qual¬ 
che  Guarnizione  ,  o  Ragù  ,  o  Purè  ,  o  Culi  . 
Potete  anche  ,  se  volete  guarnire  il  fondo  della 
cazzarola  di  schinali ,  0  altra  guarnizione  ,  che 
rivoltandola  farà  un  bell’  effetto  .  Vedete  le 
Guarnizioni ,  le  Purè  ,  i  Culi ,  ed  i  Ragù  ,  ai  lo-? 
yo  Articoli  particolari  , 

£ scaloppe  dì  Mongar.a  alla  Zurgìoesc  . 
Orciuvrc  zz  Quando  sono  tagliate  le  fettine  di 
mangana  ,  battetele  bene  ,  e  infarinatele  .  Pren¬ 
dete  una  cazzatola  grande  ,  metteteci  un  pezzo 
di  butirro  ,  fatelo  squagliare  con  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  stendeteci  sopra  V  escaloppe  infari-? 
nate  ,  una  cipolletta  con  dqe  garofam,»  tre  sca¬ 
logne  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  copritele  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto, 
e  sopra  ;  quando  avranno  preso  colore  da  una 
parte  ,  voltatele  dall’  altra,  metteteci  un  poco  dì 
vino  bianco  consumato  ,  fatelo  consumare  dì 
nuovo  ,  e  bagnatale  con  brodo  ,  o  sugo  di  po¬ 
midoro  ;  allorché  saranno  cotte  ,  e  con  poca  sal¬ 
sa  digrassatele  ,  e  servitele  con  sugo  di  limone  * 
se  11011  v’«  quello  di  pomidoro  • 
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W'c  cho  le  .uovette  siano  pelate  e  non  dure  ; 
ite  sopra  Queste  guarnizioni  una  buona  Salsa 
òpagcuUfcK  che tfovarete  Tom  A. pagò j.  ,  ri¬ 
la  con  sugo  di  limone  « 

Coscio  di  Pollanche  alla  Sandro  » 
r-  _  Abbiate  sei  coscie  di  pollanche  dissos- 
nei*  meta  come  quelle  accompagnate  .  Pren- 
una  cazzarola,  metteteci  nel  fondo  due 
;  fette  di  vitella  ,  uria  fetta  di  prosciutto  * 
‘stateci  sopra  le  sei  coscie  col  bello  al  dì 
,  conditele  con  sale  ,  pepe  schiacciato» 
■«smelo  ,  scalogna  ,  cipolletta,  una  punta 
10  »fii  tutt0  trito,  un  poco  di  basilico  in 
re;  bagnate  soltanto  con  mezzo  bicchiere  di 
di  Sciampagna  consumato  per  metà;  o  altro 
V  bianco  ,  coprite  con  qualche  fetta  di  lardo 
7  foglio  di  carta  fatele  cuocere  con  pjc- 
s  luoco  sotto  e  sopra  »  ovvero  con  cenere 
e ■'*  Quando  saranno  cotte  ,  levate  le  fette 
-/ella,  il  prosciutto  ,  dardo,  passate  al  se- 
<  il  sugo  che  averanno  reso  ,  digrassatelo, 
-ntelo  sopra  le  coscie  con  sugo  di  limone  I 
Coscie  di  Pollanche  allì  Tartufi . 
iè  Disossate  quattro  o  sei  belle  coscie 
\  banche  per  metà  ,  cioè  levategli  J’  osso  su- 
f  ®  della  co,CLi  e  la  zampa  ;  rifilate  bene  all* 
V’O  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  ima  doz- 
tartufi  mezzani  intieri ,  e  ben  mondati  , 
?lo  di  lardo  rapato  ,  e  squagliato  ,  un  maz- 
f  erÌ3e  diverse  ,  con  un  poco  di  basilico  a 
yepe  sculacciato  ;  passate  alquanto  sopra 
ocv  ;  abbiate  un  altra  cazzarola  con  due 
di  vitella,  una  fetta  di  prosciutto  * 
lity  50Pril  le  coscie  coi  tartufi  ,  coprite 
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con  qualche  fatta  di  lardo,  un  fogilodi  carfcf 
fate  sudare  con  fuoco  sotto  e  sop^circa  me 
ora  ,  bagnate  poscia  con  un  poco  di  brod 
mezzo  bicchiere  eli  vino  di  Sciampagna  cons 
moto  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco  ;  'fate  U 
minare  di  cuocere  dolcemente  .  Quando  sari 
no  cotte  passate  il  fondo  della  Salsa  al  set* 
ciò  ,  digrassatela  »  metteteci  un  poco  di  C 
e  Rosso  per  legarla  ;  fatela  consumare  ai  s 
punto  ,  scolate  le  coscie  ,  e  li  tartufi  dalla  bi 
'a  5  aggiustatele  sopra  il  piatto  ,  tramezzati 
coi  tartufi  ,  e  serviteci  sopra  la  Salsa  ben  < 
g cassata ,  con  sugo  di  limone  . 

Coscie  di  Tollancbc  al  Sultano  , 
s4ntrè  zz  Prendete  sei- coscie  di  pollanche  di 
sassate  come  le  precedenti  ;  mettetele  in  u 
«azzarda  con  qualche  dadino  di  vitella  imbiai 
chito  all’  acqua  bollente  ,  una  fetta  di  proseiutt 
due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  sale  ,  pej 
schiacciato  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  scal 
gne  ;  coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  i 
foglio  di  carta  ;  fatarle  sudare  con  picciolo  fuo 
sotto  e  sopra  ,  bagnate  poscia  con  mezzodii 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente,  o  am 
vino  bianco  ,  altrettanto  brodo  buono  ;  fatelìs 
are  di  cuocere  .  Quando  saranno  cotte  ,  passi! 
la  Salsa  al  setaccio  ,  digrassatela ,  aggiungete 
un  poco  di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  ce 
foglio  trito  imbianchito  ;  fatela  stringere  s. 
pra  il  fuoco  ,  e  servitela  sopra  le  coscie 
sugo  di  limone  . 

Coscie  dì  Follancbe  glassate  . 

Àntrè  zz  Farsite  sei  coscie  di  pollancle  coj 
quelle  Guarnite  vedete  pag.  212.,  palude 
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E scaloppe  di  Mongana  alla  F alette . 

Orduvrc  =j  Tagliate  ad  “una  noce  di  monganag 
tutte  le  pelli  ,  e  1  nervi,  formatene  l’escaloppe 
ben  battute  come  le  precedenti  ;  prendete  una 
eazzarola  con  un  pezzo  dj  butirro  ,  un  pezzo 
di  prosciutto ,  una  cipolla  con  due  garofani , 
fatelo  squagliare  ,  imbianchiteci  dentro  1’  esca-s¬ 
toppe  »  come  quelle  alla  Barrì ,  terminate  che 
saranno  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagna* 
tele  con  brodo  bianco,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna,  0  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ,  sale  ,  poco  pepe  schiacciato  ,  ini  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse,  una  dozzina  di  prugnoli 
freschi  ,  se  sarà  la  stagione  ,  oppure  delle  fette  di 
tartufi  freschi fatele  bollire  dolcemente  •  Quan¬ 
do  saranno  cotte ,  digrassatele  ,  fatele  consumare 
al  suo  punto ,  .levate  il  prosciutto  >  la  cipolla  , 
il  mazzetto  ,  legatele  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’  uova ,  un  poco  di  consomè ,  0  altro  brod® 
bianco  ,  e  sugo  di  limone  . 

Filetti  di  Mongana  alli  Spinaci  • 

Crduvre  ~  Li  filetti  mignoni  di  mongana  sono 
quelli ,  che  si  trovano  sotto  il  rognone  andando» 
verso  l’ano  .  Questi  bisogna  levarli  ,  pulirli  dell! 
nervi,  e  pelli,  e  piccarli  di  minuto  lardo.  SI 
possono  far  cuocere  come  piccioli  fricandò  , 
glassarli  nell*  istessa  maniera  >  e  servirli  con  sot¬ 
to  una  Salsa  alli  spinaci ,  o  a  qualunque  altra  di 
vostro  genio  «  Sono  buonissimi  anche  cotti  all® 
spiedo  ,  e  con  sotto  una  Salsa  un  poco  piccar^ 
te  •  Ma  questi  filetti  rare  volte  si  levano  • 

Culatta  di  Mongana  alla  Lombarda  . 

Crosso  Antrè  zzi  Prendete  una  culatta  di  monga- 
123 ,  lardatela  di  lardelli  di  prosciutto  conditi  co* 
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pepe,  ed  erbe  fine,  condite  anche  la  mongolia 
con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  .  Abbiate  una  cazza¬ 
tola  con  un  pezzo  di  butirro  caldo  ,  metteteci 
dentro  la  mongana  infarinata  ,  e  ben  spazzata 
dalla  farina,  con  un  pezzo  di  prosciutto,  una 
cipolla  con  tre  garofani ,  copricela  con  un  foglio 
di  carta  ,  fatela  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ,  e  fategli  prendere  un  bel  color  d!  oro  , 
aggiungeteci  del  culi  di  pomidoro  .  Quando  sa¬ 
rà  cotta,  ponetela  in  un’altra  cazzarola ,  di¬ 
grassate  la  salsa  ,  passatela  al  setaccio  ,  metter 
tela  Insieme  colla  mongana  ,  e  servitela  . 

Culatta  dì  Mongana  in  /4dobbo  . 

Grosso  /4ntrè  rr  Lardate  con  grossi  lardelli  di 
lardo  conditi  una  culatta  di  mongana  ,  mettete¬ 
la  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con 
tre  garofani,  una  carota,  tre  scalogne,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  » 
mezza  foglia  di  alloro,  poco  sale, pepe  schiacciato, 
ferodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollen¬ 
te  ,  copritela  conun  foglio  di  carta  ,  fatela  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto ,  e  sopra .  Quando  sarà 
cotta.,  scolate  il  fondo  deila  bresa  ,  passatelo  al 
setaccio  ,  digrassatelo  ,  fatelo  consumare  al  pun¬ 
to  di  una  glassa,  glassateci  la  culatta  ,  e  servi¬ 
tela  con  sotto  un  Ragù  di  prugnoli  ,  o  di  tar¬ 
tufi  ,  o  una  Sala»  d’  erba  ,  o  un  Culi  di  vostro 
genio  .  Vedete  questi  Articoli . 

Culatta  di  Mongara  alla  Genovese . 

Grosso  /. Inir  è  ZZ  Prendete  una  bella  culatta  di 
mongana  ,  lardatela  di  lardelli  di  lardo  e  pro¬ 
sciutto,  conditela  con  sale,  e  pepe  schiodato  „ 
abbiate  una  cawaroia ,  ungetela  di  butirro ,  « 
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guarnite'  11  fondo  di  fette  di  prosciutto  ,  met¬ 
teteci  sopra  la  culatta  di  mondana ,  una  cipolla 
con  due  garofani ,  copritela  con  un  foglio  di 
carta  ,  e  fatela  cuocere  dolcemente  con  fuoco 
sotto,  e  sopra  ,  rivoltandola  di  quando  in  quan¬ 
do  ,  acciò  prenda  un  bel  color  d’  oro.  Quando 
sarà  cotta  ,  e  ben  glassata  ,  servitela  con  sotto 
una  Salsa  d’erba,  o  un  Ragù,  o  un  Culi .  Po¬ 
tete  ,  se  non  avete  altra  salsa  ,  quando  la  cu¬ 
latta  sarà  mezza  cotta  »  porre  un  poco  di  fari¬ 
na  nella  cazzarola ,  bagnare  con  brodo,  farlo 
consumare  al  suo  punto»  digrassarlo,  passarlo 
al  setaccio,  e  servirlo  sopra  la  mongana  con 
tartufi  in  fette  ,  o  prugnoli ,  qualora«.sia  la  sta¬ 
gione  . 

Culatta  di  Mangana  al  Sugo  •  ' 

Grosso  Antri  Z  Lardate  con  lardelli  di  lardo 
conditi  una  culatta  di  mongana  ,  mettetela  a 
cuocere  allo  spiedo  involtata  di  carta  unta  di 
butirro  ,  o  strutto  ,  e  sale  .  Quando  sarà  cotta 
scartatela  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d  oro, 
e  servitela  con  sotto  un  Sugo  di  manzo  »  o  di 
vitella  con  qualche  scalogna  trita  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  e  sugo  di  limone  .  Vedetelo  pag. 

Culatta  di  Mongana  in  diverse  maniere  . 
Grosso  Antri  zz  Quando  una  culatta  di  mon¬ 
golia  sarà  cotta  ,  come  in  Adobbo  ,  e  glassata 
nella  stessa  maniera  ,  la  potete  servire  con  sot¬ 
to  qualunque  Salsa  legata  ,  ovvero  un  Culi  di 
vostro  genio  ,  Ragù  ,  Salsa  d’  erba ,  Purè  ,  Guar¬ 
nizione  ,  o  altro  come  credete .  La  potete  an¬ 
che  servire  alla  Sentemìnult  come  il  petto  di 
tnongana  pag.  ip2. 

Tom.l  •  §  Cu* 
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Lombo  di  Mondana  alla  Cbinesèc . 

Crosso  Antri  zi  Prendete  un  lombo  di  man¬ 
gana  ,  aggiustatelo  propriamente,  e  cucitelo. 
Fate  bollire  quattro  fogliette  di  latte  con  un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  in  un  poco  di  ta¬ 
rma  ,  un  picciolo  pugno  di  coriandoli  ,  uno  stec¬ 
co  di  cannella  ,  tre  garofani ,  poco  sa!e  .  Quan¬ 
do  avrà  bollito  un  quarto  d’  ora  ,  passatelo  al 
setaccio  ,  lasciatelo  alquanto  raffreddare  ,  mette¬ 
teci  m  infusione  il  lombo  di  mongana  per  io  spazio 
di  quattr’ore  ;  dopo  infilatelo  allo  spiedo  ,  e  fate¬ 
lo  cuocere  dolcemente  arrosto  ,  bagnandolo  mol¬ 
to  spesso  col  suo  latte  ,  finche  sia  cotto  ,  e  se  lo 
abbia  tutto  ,imbevuLO  .  Allora  ponete  un  pezzo  di 
butirro  nella  leccarda  ,  ungeteci  la  mongana  » 
fategli  prendere  un  bel  color  dorato  ,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  una  Salsa  alla  Cainqsec  ,  che  tro- 
varete  alla  pag.  77. 

Lombo  di  Mongana  alla  1S{onette  . 

Crosso  Antri  zi  Quando  avrete  bene  aggiusta¬ 
to  ,  e  cucito  un  lombo  di  mongana  ,  infilate¬ 
lo  allo  spiedo  ,  involtatelo  con  carta  imbutir- 
rata  ,  e  sale  ;  fatelo  cuocere  arrosto  di  un  bel 
color  d’  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa 
alla  Nonette,  che  trovarne  la  maniera  di  farla 
alla  pag .  86. 

Lombo  di  Mongana  alla  Sassone  . 

Crosso  Antri  =  Appropriate  bene  *  e  cucite  un 
lombo  di  mongana  ,  piccategli  di  minuto  lar¬ 
do  tutto  il  filetto  di  sopra  ,  e  fatelo  cuocere 
allo  spiedo  come  il  precedente  .  Allorché  sa¬ 
rà  quasi  cotto»  scartatelo  ,  lategfi  prendere  un 
bel  color  d’oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Sal- 
alia  sassone  *  che  trovarete  alla  pag.  75. 

.  lom* 
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Lombo  di  Mongana  al  Seladone  l 
'Grosso  dntrè  —  Prendete  un  lombo  di  mon- 
gana  ,  aggiustatelo  come  per  arrosto  ,  infilatelo 
allo  spiedo  ,  copritegli  il  filetto  di  sopra  con 
fette  di  lardo  ,  incartatelo  come  quello  alla 
Nonnette  ,  fatelo  cuocere  arrosto  ,  Quando  sa1- 
là  quasi  cotto  ,  scartatelo  »  levategli  il  lardo  , 
panatelo  di  mollica  di  pane  grattato  fiuo  ,  fate¬ 
gli  prendere  un  bel  color  d*  oro  ,  e  servitelo 
con  sotto  una  Salsa  al  Seladone ,  che  tiovarete 
nlla  pag.  71, 

3’iarto  di  Mondana  alla  Reale, 

Rilievo  5=  Lardate  di  lardelli  di  lardo  conditi, 
tutto  il  magro  dei  quarto  di  mongana  ,  legate¬ 
lo,  e  ponetelo  In  una  braciera  con  fette  di  lar¬ 
do  ,  e  di  prosciutto  sotto  ,  e  sopra  »  qualche 
fetta  di  manzo  ,  0  di  vitella  ,  due  cipolle  con 
quattro  garofani  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
una  carota  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  quattro  scalo¬ 
gne  ,  una  pane  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ;  copritelo 
con  due  fogli  di  carta  ,  fatelo  cuocere  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  ;  quando  avrà  alquanto  sudato  , 
metteteci  due  bicchieri  di  vino  di  Sciampagna 
bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  e  brodo  a  suffi¬ 
cienza  ,  fatelo  finire  di  cuocere.  Allorché  sarà 
cotto  ,  colate  il  tondo  della  bresa  ,  passatelo  al 
setaccio  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , 
digrassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  di  color  biondo  ,  glassateci  il  di  sopra 
del  quarto  di  mongana  ,  e  servitelo  con  sotto 
una  Salsa  d’Elba,  o  altra  di  vostro  genio. 

sciano  di  Mongolia  alla  Cremo  , 

Rilievo  zi  Lardate  con  grossi  lardelli  di  lar¬ 
do  conditi  ,  tutto  il  magro  di  un  quarto  di 

$  3-  mon 
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mongana  ,  mettetelo  in  infusione  nel  latte  ,  co-* 
me  li  lombo  alla  Chinesec ,  infilatelo  allo  spie*" 
do  ,  fatelo  cuocere  arrosto  ,  e  bagnatelo  spes¬ 
so  col  suo  latte  ,  finitelo  come  1’  altro  di  un  bel 
color  d’oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa 
al  fiore  di  latte  ,  che  trovarete  alla  pag.  85. 

Quarto  di  Mangana  al  Sultano  . 

Rilievo  —  Piccate  di  minuto  lardo  il  fretto  di 
sopra  del  lombo  di  mongana  ,  e  lardategli  di 
lardelli  di  prosciutto  conditi  il  magro  della  cor- 
scia  ,  infilatelo  allo  spiedo  ,  involtatelo  di  car¬ 
ta  con  butirro  ,  e  sale  ,  fatelo  cuocere  arrosto 
di  un  bel  color  d’oro,  e  servitelo  con  sotto  una 
Salsa  al  Sultano  ,  che  trovarete  alia  pag .  87. 

Quarto  di  Mongana  alla  Senteminitlt , 

Rilievo  ~  Allorché  il  qrtarto  di  mongana  sarà 
lardato  di  grossi  lardelli  di  lardo,  e  prò  ciot¬ 
to  ,  e  cotto  come  quello  alla  Reale  ,  scolate  il 
fon  'o  della  bresa  »  passatelo  al  setaccio  ,  digras¬ 
satelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  sal¬ 
sa  ,  metteteci  un  pezzo  rii  butirro  maneggiato 
nella  farina  ,  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  quattro  , 
o  cinque  rossi  d  uova;  late  stringere  sopra  il 
fuoco  ;  stendete  questa  salsa  ,  che  sia  sufficien¬ 
temente  legata  ,  e  giusta  di  sale  ,  sopra  il  quar¬ 
to  di  mongana  ,  panatelo  di  mollica  di  pane 
grattato,  fategli  prendere  un  bei  celar  d’oro 
al  forno  ,  e  servitelo  con  sotto  un  buon  Sugo 
dì  manzo  ,  o  di  vitella ,  con  un  filetto  d’aceto 
di  dragoncello  .  Osservate  che  il  fondo  del  a 
bresa  non  sia  salato  ,  allorché  sarà  consumato 
per  la, Salsa  alla  senteminult  . 


Qua*. 
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Quarto  di  Mongana  alla  Duchessa . 

Rilievo  zz  Piccate  di  minuto  lardo  tutto  il  di 
sopra  di  un  guarto  di  mongana  ;  ovvero  il  so¬ 
lo  filetto  ,  e  la  coscia  lardatela  di  lardelli  di 
prosciutto  conditi,  ledatelo  ,  fatelo  sgorgare  al¬ 
quanto  nell’  acqua  fredda  ,  imbianchitelo  ali’  ac¬ 
qua  bollente  ,  mettetelo  in  una  braciera  con 
qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  sotto  ,  e 
sopra  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  »  due  ci¬ 
polle  con  tre  garofani  ,  due  spicchi  d’  aglio  % 
quattro  scalogne,  poco  sale,  pepe  sano,  bro¬ 
do  quanto  basti  ,  copritelo  con  fogli  di  carta  , 
fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto»  e  sopra  .  Quan- 
do  sarà  cotto  ,  scolate  il  fondo  ,  passatelo  al 
setaccio,  digrassatelo ,  fatelo  consumare  al  pun¬ 
to  di  una  bella  glassa  ,  glassateci  il  di  sopra  pic¬ 
cato  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  di  spina¬ 
ci  ,  o  altr’  erba  ,  o  Culi ,  o  Ragù  di  vostro  ge¬ 
nio  .  Vedete  le  Salse  ,  i  Culi ,  ed  i  Ragù  ai  loro 
Articoli  particolari. 

Quarto  di  Mongana  allo  Scevruglie  » 

Rilievo  z z  Lardate  di  lardelli  di  lardo  conditi 
il  di  setto  della  coscia  di  un  quarto  di  mongana  , 
c  piccategli  di  minuto  lardo  tutto  il  di  sopra  unito 
al  filetto,  fatelo  marinare  per  sei,  o  sette  ore  con 
brodo  freddo  ,  aceto  ,  fette  di  cipolla  ,  scalogne  , 
coriandoli ,  quattro  spicchi  d’  aglio  ,  petrosemo- 
lo  ,  timo  basilico  ,  due  foglie  di  alloro  ,  fette 
<li  carote  ,  dì  pane ,  sale  ,  pepe  sano  ,  garofani  ; 
Infilatelo  allo  spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto  di 
un  bel  color  d’  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una 
Salsa  Piccante  ,  che  troverete  alla  pag.  87.  Po¬ 
tete  servire  nello  stesso  modo  un  Carré  ,  una 
Spalla  di  Mangana  ec. 
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Quarto  di  Mongana  all'  Inglese  . 

Jèilitvo  zz:  Lardate  di  larddli  di  lardo  conditi 
la  coscia  ,  ed  il  filetto  di  un  quarto  di  monga-' 
uà  ,  infilatelo  allo  spiedo  ,  incartatelo  ,  e  fatelo 
cttoceie  arrosto  .  Quando  sarà  cotto  ,  scartatelo, 
ungetelo  con  butirro  squagliato  mescolato  con 
rossi  d’  uova  ,  panatelo  di  mollica  di  pane  ,  fa¬ 
tegli  prendere  un  bel  color  d’  oro  ,  e  servitelo 
con  sotto  Un  Ragù  di  Pomi  di  terra  ,  che  trovà- 
rete  all’  Articolo  dei  Ragù  Tom .  IV.  Cap .  /. 

Quarto  dì  Mongana  alla  Burgioese  . 
rilievo  zzz  Prendete  un  quarto  di  mongana  ni¬ 
ffoli  ito  ,  e  di  buona  qualità  ,  infilatelo  allo  spie¬ 
do  ,  incartatelo  di  carta  untata  di  strutto  ,  e  sa¬ 
ie  ,  fatelo  cuocere  arrosto  .  Quando  sarà  quasi 
cotto  ,  levate  la  carta  ,  fategli  prendere  un  bel 
colore  ,  e  servitelo  cori  sotto  una  Salsa  al  sugo 
di  pomidoro  ,  o  un  Sugo  di  manzo  con  quat¬ 
tro  scalogne  trite  ,  sale  ,■  pepe  schiacciato  ,  è 
sugo  dì  limone  . 

Quarto  di  Mongana  in  diverse  maniere . 
‘Rilievo  ZS:  Piccate  il  filetto  di  minuto  lardo  , 
c  la  coscia  lardatela  di  lardelli  di  lardo  »  e  pro¬ 
sciutto  conditi,  infilatelo  allo  spiedo  ,  involtate 
di  carta  il  filetto  piccato  ,  fatelo  cuocere  arro¬ 
sto  .  Quando  sarà  cotto  ,  panate  come  sopra  la 
cosc  a  di  mollica  dì  pane  grattato  fino  ,  scarta¬ 
te  il  filetto  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’  o- 
ro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  Porchetto  ; 
ovvero  non  lo  panate  ,  e  servitelo  con  sotto 
qualsivoglia  Ragù,  o  Culi  ,  o  Salsa  d’erba,  o 
quello  che  credete  a  proposito  .  La  Salsa  al  Por- 
eh  etto  la  trovarne  alla  pag.  70, 

Spai 
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Spalla  di  Mangana  alla  Sen-Clà, 

Grosso  Antrè  =  Prendete  una  bella  spalla  di  mon¬ 
golia  ,  cìissossatela  tutta  ,  avendo  attenzione  di  noti 
rompere  la  pelle  ,  alla  riserva  del  manico  che 
tagliarete  corto  .  Prendete  un  poco  della  sua 
carne  ,  e  Pitene  una  farsa  di  Chenef ,  farsiteci  la 
spalla  ,  e  metteteci  nel  mezzo  un  Ragù  d’  ani¬ 
melle  e  tartufi  rifreddo  ,  e  con  poca  salsa  ,  cu¬ 
citela  tutta  all’  intorno  come  una  palla  ,  imbian¬ 
chitela  un  momento  all’  acqua  bollente  ,  fatela 
raffreddare  ,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi¬ 
nuto  lardo,  imbianchitela  di  nuovo,  mettetela 
in  uiia  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con 
tre  garofani,  una  carota  ,  quattro  scalogne  ,  uno 
spicchio  d’aglio,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o 
altro  vino  bianco  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  brodo  , 
copritela  con  un  foglio  di  carta  ,  fatela  cuocere 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  «  Quando  sarà  cotta  , 
passateci  fondo  della  bresa  ,  digrassatelo  ,  fate¬ 
lo  consumare  al  punto  di  una  bella  glassa  , 
glassateci  la  spalla  ,  scucitela  ,  e  servitela  con 
sotto  un  Ragù  di  tartufi ,  o  di  prugnoli,  o  una 
Salsa  d’  erba  ,  o  alla  Spaglinola  ,  o  altra  di  vo¬ 
stro  genio  .  Vedete  i  Ragù  ,  e  la  Farsa  ,  Tom.  iVm 
Gap.  1.  Le  Salse  dalla  pag.  64. ,  fino  a  <?8. 

Spalla  di  Mongana  Glassata. 

Grosso  Antrè  zz  Dissossate  una  spalla  di  monga- 
lia  ,  come  la  precedente  ,  riempitela  '-'di  un  Sai- 
piccone  crudo  tagliato  un  poco  grosso  ,  e  beia 
condito  ,  cucitela  all’  intorno  ,  fatela  cuocere 
come  quella  alla  Sen-Cln  ,  glassatela  nella  stes¬ 
sa  maniera  ,  e  servitela  con  sotto  una  Salsa  all’ 

Indi- 
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Indivia  ,  o  alli  Spinaci ,  ovvero  un  Bagù  ,  o  CuB 
di  vostra  soddisfazione  .  Vedete  il  Salpiccone  , 
Tom,  IV *  Cap.  1.  Le  Salse,  i  Culi,  ed  r  Ragù 
ai  loro  Articoli  particolari . 

Spalla  di  Mangana  alla  Tedesca . 

Crosso  rfntrè  =  Disossate  una  spalla  di  monga?» 
ila,  come  si  é  detto  di  sopra,  lardatela  di  lar¬ 
delli  di  prosciutto  conditi,  cucitela  ali’ intorno 
come  una  borsa ,  marinatela  in  una  eazzaroia 
con  brodo  >  un  poco  d’  aceto  ,  fette  di  cipolla  , 
due  spicchi  d’  aglio  ,  due  foglie  di  alloro ,  ti¬ 
mo ,  basilico,  petroseniolo  ,  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fette  di  limone  senza  scorza  ,  un  poco 
d’  olio  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  fatela  intiepidire 
sopra  il  fuoco  .  Dopo  tre  ore  di  marinala  in¬ 
filatela  allo  spiedo  >  fatela  cuocere  arrosto  ,  ba¬ 
gnandola  col  proprio  condimento .  Quando  sa¬ 
rà  cotta,  e  di  un  bel  color  d’oro,  servitela  eoa 
sotto  una  Salsa  alla  Tedesca  ,  che  trovarete  all» 
pag.  73. 

Spalla  dì  Mongana  alla  Spagnitcla *, 

Crosso  y^ntrè  zz  Lardate  di  grossi  lardelli  di  lar¬ 
do  una  spalla  di  mongana  ,  tagliategli  1’  osso  cor¬ 
to  ,  mettetela  in  una  brucierà  con  un  pezzo  dì 
butirro,  due  bicchieri  di  vino  di  Spagna  bian¬ 
co  consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco  > 
uno  di  brodo  ,  mezzo  bicchiere  d’aceto  bollen¬ 
te  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  tre  scalogne  » 
fette  di  cipolla ,  tre  garofani  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  .  Quando  avrà 
preso  sapore  sopra  la  cenere  calda  per  lo  spa¬ 
zio  di  un’  ora  ,  infilatela  allo  spiedo  ,  fatela  cuo¬ 
cere  arrosto  ,  e  bagnatela  colla  sua  marìnada  • 
Allorché  sarà  cotta  j  c  di  bel  colore ,  servite- 
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ìa  con  sotto  mia  Salsa  alla  Spaglinola  ,  che  tro« 
Varete  alla  pag.  65.  . 

spalici  di  Mongana  alla  Poevrada  . 

Crosso  s 7  ri  tré  z  Prendet  e  ima  spalla  di  mongana  , 
tagliategli  Posso  corto  j  infilatela  allo  spiedo, 
incartatela  ,  fatela  cuocere  arrosto  ,  e  servitela 
eli  bel  colore,  con  sotto  una  Salsa  alla  Poe- 
vrada  ,  che  trovarete  alla  pag.  70. 

Spalla  dì  Mongana  alla  Scalogna. 

Crosso  /. intrè  ~  Abbiate  una  spalla  di  mongana 
stagionata  ,  tagliategli  P  osso  corto  >  infilatela 
allo  spiedo,  tutela  cuocere  arrosto  senza  incar¬ 
tarla  ,  e  servitela  di  un  bel  colore,  con  sotto 
una  Salsa  alla  scalogna  ,  che  trovarete  alla 
pag.  pi. 

Spalla  dì  Mongana  alla  Burgìoese  • 

Grosso  yintrè  zz  Tagliate  P  osso  coito  ad  una 
spalla  di  moi  gana  ,  tenetela  un  poco  nell’  ac¬ 
qua  vicuio  al  fuoco  ,  acciò  divenga  bianca,  im* 
bianchitela  un  momento  all’  acqua  bollente  , 
passatela  alla  fresca,  mettetela  in  una  cazza- 
rola  con  un  pezzo  di  presciutto  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con  tre  garofani  , 
poco  sale  ,  brodo  ,  fatela  cuocere  dolcemente 
coperta  con  un  foglio  di  carta  .  Quando  sarà 
cotta  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottu¬ 
ra  ,  digrassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di 
una  glassa  ,  glassateci  la  spalla  ,  e  servitela  coi* 
sotto  una  Salsa  cP  erba  ,  o  altra  di  vostro  genio» 
Polpette  di  Mongana  . 

Orduvre  =  Le  polpette  di  mongana  ,  come  tutte 
le  altre  sì  di  Pollo  ,  che  di  Vitella  ,  Manzo  ec.* 
le  troverete  ali’ Articolo  delle  Farge  > 

Qap.  u 
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Si  è  inserito  nel  presente  Tomo  nn  Ca¬ 
pitolo  Quarto  ,  contenente  il  Castrato ,  e  eie» 
per  dare  alP  Opera  una  più  Regolare  distribu¬ 
zione  ,  attese  le  voluminose  aggiunte  9che  vi  so- 
sio  state  fatte . 

ì 

CAPITOLO  QUARTO. 

Del  Castrato  * 

» 

'  Cognizioni  del  Castrato  • 

0 llest:0  animale  porta  il  nome  di  agnello  ne' 
primi  cinque  o  sei  mesi  di  sua  vita  ,  e  prende 
quello  dì  castrato  (  Mouton')  ,  dopo  che  ha  sof¬ 
ferto  questa  operazione  .  Si  castra  P  agnello  » 
onde  impedire,  che  divenga  ariete  ,  ed  affinchè 
s’  ingrassi  ,  rimanga  tenero  ,  e  la  sua  carne  ac¬ 
quisti  quella  delicatezza  ej  sapore  piacevole,  che 
lo  rende  tanto  stimata  presso  molti  popoli  dell’ 
Europa  « 

Quanto  al  modo  di  castrare  Pagnello  .  Ve¬ 
detelo  nel  Tom .  11.  Cap.  1. 

La  carne  del  castrato  nutrisce  molto  ,  som¬ 
ministra  un  buono  e  salubre  alimento,  e  si  di¬ 
gerisce  con  facilità  «  Conviene  in  tutti  i  tempi , 
ma  più  P  Inverno,  che  in  ogni  altra  stagione  . 
Siccome  la  carne  di  questo  animale  è  tempera¬ 
ta  ,  tenera  ,  carica  di  molte  parti  oleose  ,  e  bal¬ 
samiche  ,  e  di  molto  sale  volatile  ,  onde  viene 
ricercata  ,  e  servita  sulle  migliori  ,  e  più  deli¬ 
cate  mense  , 

li  castrato  dev’  essere  giovane  di  un’an¬ 
no  ,  o  poco  più ,  nutrito  di  buoni  alimenti ,  pa¬ 
sco- 
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«colato  in  colline  d’  erbe  odorifere  ed  aroma¬ 
tiche  ,  e  cresciuto  in  aria  pura  e  serena.  I  mi¬ 
gliori  castrati  ,  e  li  più  stimati  sono  quelli  delle 
parti  di  Perugia  ,  di  Urbino  ,  e  di  alcune  Città 
della  Toscana .  In  Roma  ne’ mesi  di  Gennaio, 
di  Febrajo,  e  di  Marzo  ne  abbiamo  degli  ec¬ 
cellenti  ,  che  ci  vengono  recati  da  Ascoli ,  e 
dalle  nostre  vicine  montagne  « 

Nulladimeno  in  Italia  si  scarseggia  moltis¬ 
simo  di  buoni  castrati ,  e  la  loro  carne  non  è 
generalmente  stimata  ,  a  motivo  che  ordina¬ 
riamente  ha  un  sapore  di  becco  ,  o  di  lana  dis- 
Saggradevole  ;  locchè  non  e  così  in  Francia  ,  hi 
Inghilterra  ,  nella  Germania  ,  ed  in  tutti  i  Paesi 
del  Nord  ,  ove  i  castrati  sono  in  molto  pregio 
per  1’  ottimo  ,  ed  esquisito  sapore  della  loro 
carne  è 

Il  Popolo  di  Roma  peraltro  ,  e  parte  della 
Nobiltà  non  fa  molt’  uso  della  carne  di  castrato  , 
come  lo  stesso  è  in  Napoli,  ed  altre  Città  d’Italia, 
benché  venga  ricercato  ,  e  mangiato  volontieri 
dagli  altri ,  e  specialmente  da’  Forastieri  ,  es¬ 
sendo  il  castrato,  allorché  è  di  buona  qualità  , 
e  ben  preparato  un  delicato  cibo  • 

Si  deve  scegliere  giovane  ,  mediocremente 
grasso  ,  di  carne  oscura  *  di  coscia  corta  ,  e  di 
nervo  fino  ,  e  sopra  tutto  ,  che  non  abbia  il 
sapore  di  becco  ,  o  di  lana  *  Le  parti ,  che  s’im- 
•pieg.  no  nella  Cucina  sono  il  cervello  ,  la  lin¬ 
gua  ,  i  rognoni ,  i  piedi ,  la  coda  ,  il  cosciotto  , 
la  sella  ,  il  quarto  di  dietro  ,  la  spalla  ,  il  carré  , 
il  petto  ,  il  filetto  ,  l’armone  ,  il  collo  .  Il  Quar¬ 
to  di  dietro  ,  ed  il  Carré  ,  sono  i  pezzi  miglio¬ 
ri,  e  li  più  stimati* 

Luì- 
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Lìngue  di  Castrato . 

Orduvre  ~  Queste  si  accomodano  ,  e  si  servono 
come  quelle  di  agnello  ,  onde  ne  parlerò  all’Ar¬ 
ticolo  dell*  agnello  ,  Tom.  lì.  Cap.  1. 

Piedi  di  Castrato . 

Crduvre  =  Li  piedi  di  castrato  si  preparano 
e  si  servono  esattamente  come  quelli  di  agnel¬ 
lo  .  Vedete  Tomo  II.  Cap  I. 

Orecchie  di  Castrato, 

Crduvre  za;  Ancora  queste  si  apprestano  ,  e  si 
servono  nella  stessa  maniera  ,  che  quelle  di  mon¬ 
dana  ,  onde  potete  vedere  dalla  pag.  155.  sino 
al  158. 

Code  di  Castrato  . 

sfntrè  zz  Vedete  il  Capitolo  dell’  agnello  Tom 
mo  11.  Cap.  1. ,  preparandosi  tanto  le  line  j  che  le 
altre  nel  medesimo  modo  ,  onde  evitare  le  ri¬ 
petizioni  • 

Carré  di  Castrato  in  Fricandò . 
sfntrè  =  Levate  le  ossa  al  di  sotto  del  filetto 
del  carré  di  castrato  ,  tagliategli  le  coste  corte  , 
e  pulitelo  al  di  sopra  di  tutte  le  pelli ,  e  nervi  ; 
piccatelo  di  minuto  lardo  ;  mettetelo  in  una  caz¬ 
zarla  con  qualche  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  >  una  cipolla  con  duo 
garofani ,  un  pezzo  di  carota  ,  un  mazzetto  di 
erbe  diverse  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  scalo¬ 
gne  ,  brodo  ,  poco  sale  ,  copritelo  con  un  foglio 
di  carta  ,  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  •  Quando  sarà  cotto,  passate  il  fondo  della 
jbresa  al  sesaccio  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un 
poco  di  restoran  ,  o  altro  brodo  poco  colorito  # 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  bella  glassa  , 
metteteci  deitf  j:o  U  carré  eoi  lardo  al  di  sotto , 

glas*. 
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glassatelo  eli  un  bel  color  d’  oro  sopra  la  cenere 
calda  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  di  spina¬ 
ci  »  o  di  alti*’  Erba  .  Se  volete  servirlo  ai  natu¬ 
rale  ,  ponete  *ùn  poco  di  culi  nella  cazzarola  , 
fatelo  scaldare  »  acciò  prenda  il  gusto  della  glas¬ 
sa  ,  passatelo  al  setaccio  ,  e  servitelo  sotto  il  car¬ 
ré  con  sugo  di  limone  ,  ma  badate  al  sale  .  La 
Salsa  di  spinaci  la  trovarete  alla  7(5. 

Carré  di  Castrato  alla  Lombarda  . 
slntrè  —  Dissossate  j  tagliate  le  coste  corte  ,  e 
levate  tutti  i  nervi  ,  e  le  pelli  ad  un  carré  di  ca¬ 
strato  ,  lardategli  di  lardelli  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto  tutto  il  filetto  di  sopra  »  conditi  con  ci¬ 
polla  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  una  punta  d’aglio» 
il  tutto  trite  ,  persa  ,  basilico  ,  alloro  in  polvere  , 
e  pepe  schiacciato  .  Prendete  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  >  fatelo  squagliare  ,  condite  il 
carré  di  sale  e  pepe  schiacciato  ,  infarinatelo , 
ponetelo  dentro  la  cazzarola  con  un  pezzo  di 
prosciutto,  ima  cipolla  con  due  garofani ,  coprite¬ 
lo  con  due  fette  di  lardo,  un  foglio  di  carta,  fatelo 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  avrà 
preso  un  bel  color  d’  oro  ,  bagnatelo  con  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  0  altro  vino 
bianco  bollente  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  ri¬ 
bagnatelo  con  tanto  culi  ,  quanto  vi  basti  per  la 
Salsa;  allorché  sarà  cotto  ponetelo  sul  piatto* 
guarnitelo  di  mazzetti  d’  Indivia  cotti  in  una 
bresa  ,  come  si  dirà  all’Articolo  dell’ Erbe  ,  pas¬ 
sate  la  Salsa  al  setaccio  ,  digrassatela  ,  e  ser¬ 
vitela  giusta  di  sale  sopra  il  carré  ,  e  li  maz¬ 
zetti  .  E’  molto  buono  il  carré  di  castrato  cotr 
to  in  questa  maniera ,  con  sotto  una  Ragù  di 
fa  giu  oli ,  oppure  un  Culi  dì  Pomi  di  terra.  Vede¬ 
te 
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te  il  Ragù  nel  Toni,  IV.  Capitolo  1.  ,  e  la  Salsa  alla 

P*g>  75- 

Carré  di  Castrato  al  Reverendo  « 

Antrè  zz  Aggiustate,  rifilate,  e  lardate  un  car¬ 
ré  di  castrato  come  il  precedente,  coll’ag^iun* 
gervi  qualche  lardello  di  filetto  d'  alice  •  Mette¬ 
telo  in  una  cazzarola  con  tette  di  lardo  sotto  , 
e  sopra  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un  pez¬ 
zo  di  prosciutto  »  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
un  poco  di  brodo  ,  poco  sale  »  e  un  bicchiere 
di  vino  ili  Sciampagna  >  o  altro  vino  bianco  bol¬ 
lente  ;  copritelo  con  un  foglio  di  carta,  fatela 
cuo.cere  dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  « 
Quando  sarà  cotto  ,  passate  la  Salsa  al  setac¬ 
cio  ,  digrassatela  »  aggiungeteci  un  poco  di  culi , 
fatela  consumare  al  suo  punto  ,  e  servitela  so¬ 
pra  il  carré  ,  con  sugo  di  limone  . 

Carré  di  Castrato  alla  Burgioese  . 

Antro  =r  Quando  avrete  aggiustato  ,  e  tagliate 
le  coste  corte  ad  un  carré  di  castrato  ,  larda¬ 
telo  di  lardelli  di  prosciutto  ,  mettetelo  a  cuo¬ 
cere  con  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bian¬ 
co  bollente  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un 
mazzetto  d’  erbe  i  un  pezzo  di  carota  ,  due  sca¬ 
logne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  .  Quando  cede  sotto  il  dito  ,  sarà  segno, 
che  é  giunto  al  suo  punto  di  cottura  :  servitelo 
con  sopra  sale  ,  pepe  schiacciato  >  e  con  sotto 
un  Sugo  di  manzo  ,  o  di  vitella  .  Se  volete  , 
potete  metterlo  a  cuocere  nella  marmitta  coll’ 
Allesso,  ovvero  nel  Suage ,  o  in  qualch’ altra 
marmitta  d:  Brodi . 
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Carré  dì  Castrato  al  Verd-prì 
Orduvre  -  Abusiate  bene  un  carré  di  castra¬ 
to  ,  piccategli  tutto  il  filetto  di  ramette  di  pe- 
trosemolo  ,  che  le  foglie  restino  al  di  fuori  ; 
infilatelo  allo  spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto 
avendo  attenzione  di  aspergerlo  in  prima  con 
butirro  bollente  ,  o  strutto  vergine  »  acciò  il  pe- 
trosemolo  resti  verde  ,  e  croccante  .  Quando 
sarà  cotto  ,  e  sugoso  servitelo  con  sotto  un  Su¬ 
go  di  vitella  »  o  di  manzo  ,  con  qualche  sca¬ 
logna  trita,  sale  >  pepe  schiacciato,  e  sugo  di 
limone  ,  o  di  agresto  . 

Carré  di  Castrato  alla  Militare  . 
j4ntrè  ~  Lardate  un  carie  di  castrato  ,  che  sia 
bene  aggiustato  ,  di  lardelli  di  lardo  ,  pone¬ 
telo  in  una  cazzar  ola  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  nel  fondo  ,  e  qualche  fetta  di  prosciutto  , 
una  cipolla  con  due  garofani  ,  due  scalogne  • 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  »  e  pepe 
schiacciato,  copritelo  con  un  foglio  di  carta, 
fategli  prendere  alquanto  di  colore  ,  bagnate¬ 
lo  con  un  bicchiere  di  brodo  ,  ed  altrettanto 
vino  bianco  consumato  per  metà,  quando  sarà 
cotto,  passate  la  Salsa  al  setaccio  digrassatela  > 
aggiungeteci  un  poco  di  culi  ,  fatela  consuma¬ 
re  al  suo  punto  ,  e  prima  di  servirla  sopra  il 
carré  metteteci  un  poco  di  prosciutto  cotto  ,  e 
trito  ,  delli  cedriolettl  sotto  aceto  egualmente 
triti  »  e  sugo  di  limone . 

Carré  di  Castrato  alla  Giardiniera  . 
dntrè  z z  Tagliate  Tossa  al  di  sotto  ,  e  le  co¬ 
ste  corte  ,  ad  un  carré  di  castrato  ;  al  filetto 
di  sopra  levategli  le  pelli,  c  li  nervi ,  piccate¬ 
lo  un  terzo  di  tartufi  ,  un  terzo  di  fusti  di  pe* 

irò- 
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irosemolo  ,  ed  un  terzo  di  carota  gialla  ,  aven¬ 
dolo  prima  lardato  al  di  dentro  di  lardelli  di 
lardo  ;  fatelo  cuocere  come  un  fricandò  ,  e 
glassatelo  di  una  glassa  leggiera  color  d’oro, 
quanto  per  dargli  il  lustro  ,  servitelo  con  sotto 
una  Salsa  all*  tartufi  ,  o  al  Culi  di  carote  .  Tio- 
varete  la  maniera  di  farle  all'Articolo  delle  Salse 
pag.  8p.  e  pi. 

Carré  di  Castrata  alla  Poevrada 
slntrè  zz  Aggiustate  propriamente  un  carré  di 
castrato,  piccatelo  di  minuto  lardo,  come  un 
fricandò ,  marinatelo  con  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
felle  di  cipolla  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  uno  spic¬ 
chio  d’aglio  ,  una  foglia  di  alloro,  due  lette 
di  limone  senza  scorza  ,  un  poco  di  aceto  ,  ov¬ 
vero  d’olio.  Dopo  due  ore  infilatelo  allo  spiedo  , 
fatelo  cuocere  arrosto,  di  un  bel  color  d’oro, 
e  servitelo  sugoso  ,  con  sotto  una  Salsa  alla  Poe¬ 
vrada  ,  che  trovavete  alta  pag.  70. 

Carré  di  Castrato  alle  Cipollette  . 

/ Intrc  zz  Lardate  un  carré  di  castrato  di  Iar¬ 
de  Li  di  lardo  conditi  *  ponetelo  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotio  e  sopra  ,  un  pezzo  di 
prosciutto,  una  cipolla  con  due  garofani ,  due  v 
lette  di  carota  ,  tre  scalogne  *  uno  spicchio  d’  a- 
glio  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  brodo  ,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  copritelo  con  un  foglio 
di  carta  ,  lateìo  cuocere  con  fuoco  sotto ,  e  sopra  • 
Quando  sarà  cotto  ,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  bresa  ,  digrassatelo  »  fatelo  consumare  al 
punto  di  una  glassa  9  glassateci  il  carré  »  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto,  un  Ragù  di  cipollette  ,  che 
troverete  all’Articolo  dei  Ragù  Tom»  IV.  Cap.  I . 
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Carré  di  Castrato  alla  Moda  . 

'Antri  =  Levate  le  ossa  di  sotto  ,  come  aveto 
fatto  a  tutti  gli  altri  carré,  tagliategli  le  coste 
corte  »  e  polite  bene  il  filetto  di  sopra  dalle 
pelli  e  nervi  ,  lardatelo  con  lardelli  di  lardo  , 
e  prosciutto  conditi  ,  mettetelo  a  cuocere  con 
poco  fuoco  ,  e  ben  chiuso  in  una  cazzatola  , 
con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  »  una 
cipolla  con  due  garofani  ,  una  fetta  di  pane  , 
un  pezzo  di  carota  ,  uno  spicchio  d’  aglio ,  due 
scalogne  ,  mezza  fog’ia  di  adoro  ,  brodo  ,  un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  pei*  metà  ,  sale  5  pepe  schiac¬ 
ciato  .  Quando  sarà  cotto  ,  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  bresa  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci 
un  poco  di  culi  ,  fatelo  consumare  al  punto  di 
una  Salsa  »  e  servitela  sopra  il  carré  ,  con  sugo 
di  limone  . 

Carré  di  Castrato  allì  Spinaci . 

Antri  =  Pulite  »  ed  aggiustate  un  carré  di  ca¬ 
strato  ,  levategli  tutte  le  pelli ,  e  li  nervi  so¬ 
pra  il  filetto  ,  piccatelo  di  minuto  lardo  ,  infila¬ 
telo  allo  spiedo  s  involtatelo  di  carta  unta  di 
strutto  ,  fatelo  cuocere  arrosto  .  Quando  sarà 
cotto  scartatelo  ,  fategli  prendere  un  bel  color 
d’  oro  ,  e  che  sia  sugoso  .  Servitelo  con  sotto 
una  Salsa  all!  spinaci,  che  tróvarete  alia  pag.  7 6. 

Carré  di  Castrato  in  diverse  maniere  . 

Antri  Allorché  il  carré  di  castrato  sarà  di¬ 
sossato  dell’ ossa  della  schiena,  tagliate  le  coste 
corte  ,  e  levate  al  filetto  tutte  le  pelli  ,  e  i 
siervi ,  piccatelo  di  minuto  lardo  ,  fatelo  cuocere 
come  un  fricaiidò  ,  glassatelo  nello  stesso  modo  , 
e  servitelo  con  qualsivoglia  Salsa  >  0  Ragù  >  o 
Tom.  /.  %  Pu- 
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Pure  9  che  sarà  di  vostro  genio .  Lo  potete  an¬ 
cora  far  cuocere  allo  spiedo  ,  o  piccato  ,  o  sem¬ 
plicemente  lardato  9  ovvero  in  una  bresa  ;  ecl 
in  qualunque  di  queste  maniere  servirlo }  come 
ho  detto  di  sopra  ,  con  qualunque  Salsa  .  Lo 
potete  anche  servire  con  un  Ragù  di  fagiuo- 
ii  ,  oppure  un  Culi  di  rape  j  o  di  carote  ,  o 
ad  ogni  Guarnizione  d’erbe  intagliate»  con  una 
Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  un  buon  Culi  ;  è  ottimo 
ancora  con  sotto  un  Ragù  alla  sorcruta  »  Le 
Salse  le  potete  vedere  al  loro  Articolo  9  ed  i 
Ragù  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Cotelette  di  Castrato  in  Granadinc  • 

/ìntrè  ~  Tagliate  delle  cotelette  di  castrato 
un  poco  grosse  ,  rifilatele  bene  all*  intorno  9  e 
tagliategli  l’osso  corto ,  piccatele  di  minuto  lar¬ 
do  >  mettetele  in  una  cazzarola  ,  con  qualche 
fetta  di  lardo  sotto  9  e  sopra  »  una  fetta  di  pro¬ 
sciutto  »  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  bro¬ 
do  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  ,  uno 
spicchio  d’aglio  ,  due  scalogne  ,  due  fette  di 
carota  ,  poco  sale  ,  pepe  sano,  copritele  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto, 
e  sopra  ..  Quando  saranno  cotte  9  passate  al  se¬ 
taccio  il  fondo  della  bresa  ,  digrassatela  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  restoran  ,  o  altro  brodo  al¬ 
quanto  colorito  ,  fatelo  .consumare  al  punto  di 
una  glassa  ,  metteteci  dentro  le  cotelette  col 
lardo  al  di  sotto  9  glassatele  di  un  bel  colore 
sopra  la  cenere  calda ,  e  servitele  con  sotto  una 
S  dsa  d’  erba,  o  un  Ragù  di  vostro  genio  .  Questa 
maniera  di  glassare  gli  Amie  piccati  è  da  me 

qua» 


Moderno .  Cap.1V .  235 

praticata  perchè  mi  sembra  la  migliore,  e  per¬ 
chè  vengono  glassati  di  un  bel  color  cf  oro  ; 
ognuno  peraltro  potrà  seguire  il  suo  metodo  sìj 
itale  particolare  • 

Cotelette  di  Castrato  alla  Svizzera  . 

! Orduvre  =2  Tagliate  in  cotelette  un  carré  di  ca¬ 
strato  bene  appropriato  ,  lardatelo  per  traverso 
di  lardelli  di  lardo,  rifilati  al  paro  della  carne  » 
conditele  di  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  infarina¬ 
tele  -  Squagliate  in  una  cazzar  ola  un  pezzo  di 
butirro  ,  poneteci  dentro  le  cotelette  spazzate 
bene  dalla  farina  ,  una  cipolla  con  due  garofa¬ 
ni  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ;  copritele  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  alle¬ 
gro  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  avranno  preso  co¬ 
lore  da  una  parte»  voltatele  dall’ altra,  ed  al¬ 
lorché  lo  averanno  preso  d’ambedue  ,  bagnatele 
con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o 
altro  vino  bianco  consumato  per  metà ,  altret¬ 
tanto  brodo 9  fate  consumare  di  nuovo  ,  che  le 
cotelette  restino  ben  glassate  ,  e  servitele  con 
sotto  una  Salsa  all’  indivia  >  che  trovarete  alla 
pag.  7  6. 

Cotelette  di  Castrato  al  Sugo  • 
j Orduvre  Abbiate  delle  coteiette  .di  castra¬ 

to  ben  tagliate  ,  rifilate  ,  e  coll'  osso  corto  ,  po¬ 
netele  sopra  un  piatto  ,  conditele  con  sale ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  e  butirro  squagliato  ,  panatele 
di  mollica  rii  pane  grattato..  Fatele  cuocere  al¬ 
la  gratella  di  un  bel  color  d’  oro  ,  e  servitele 
con  sotto  una  Salsa  bitta  con  sugo  di  manzo , 
o  vitella,  scalogna  trita,  sale,  pepe  schiaccia- 
jto ,  e  sugo  di  limone  * 

t  a 
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Cotelette  di  Castrato  in  Aricb  . 

Antri  zz  Tagliate  propriamente  delle  cotelet¬ 
te  di  castrato  ,  lardatele  per  traverso  di  lar¬ 
delli  di  lardo  ,  e  prosciutto  ;  fate  squagliare  in 
ima  cazzarola  un  poco  di  strutto  buono  ,  o  lar¬ 
do  rapato  ,  quando  sarà  ben  caldo  metteteci 
dentro  le  cotelette  ,  conditele  con  poco  sale , 
e  pepe  schiacciato  ,  passatele  bene  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  bagnatele  con  brodo,  e  sugo  di  manzo,  o 
vitella  ,  aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino  -bian¬ 
co  consumato  per  metà  ,  un  mazzetto  di  erbe 
diverse  ,  una  cipolla  con  due  garofani  ,  fatele 
bollire  dolcemente  .  A  piu  di  mezza  cottura 
legate  i!  brodo  con  un  poco  di  Rosso  ;  abbiate 
delle  rape  tagliate  tonde  come  noci,  o  marro¬ 
ni,  o  in  a!tra  maniera,  friggetele  nello  strut¬ 
to  di  un  bel  color  d*  oro  ,  ponetele  insieme 
colle  cotelette  .  Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  e 
la  Salsa  cónsumata  al  suo  punto  ,  digrassatela  , 
levate  la  cipolla  ,  d  il  mazzetto  ,  aggiustate  le 
cotolette  e  ni  piatto,  guarnitele  sopra  colle  ra¬ 
pe,  e  qualche  crosta  di  pane  tagliata  a  cuore, 
o  a  mandorla,  e  fritta  nel  butirro  ;  passate  la 
Salsa  al  setaccio  ,  e  servitela  sopra  le  cotelette  , 
che  sia  poca  ,  e  di  buon  gusto  . 

Cotolette  di  Castrato  in  Papigliotta  . 

Orditore  zz  Fate  una  composizione  con  lardo  ra¬ 
pato  ,  butirro  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipol¬ 
la  ,  una  punta  d’  aglio  ,  qualche  fegatino  di  pol¬ 
lo  crudo,  qualche  tartufo,  il  tutto  trito  ,  sale, 
e  pepe  schiacciato  .  Abbiate  delle  cotelette  di 
castrato  ben  tagliate  ,  e  rifilate  ,  ponetele  sopra 
dei  pezzi  di  carta  con  un  poco  delia  suddetta 
composizione  sotto  ,  e  sopra  ;  fate  sortire  fos¬ 
sa 
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m  della  coteletta  mediante  un  baco  ?  che  farete 
nel  mezzo  della  carta  ,  piegatela  tutta  all’  in- 
torno  come  una  Papigliotta  ,  ungetele  al  di  fuo¬ 
ri  d’  olio  ,  fatele  cuocere  dolcemente  arrosto  so¬ 
pra  la  gratella  di  un  bel  color  d’  oro*  >  e  ser¬ 
vitele  con  tutta  la  carta . 

Cotelette  di  Castrato  alla  Servante  . 

Orduvre  zz  Tagliate  delle  cotelette  di  castra¬ 
to  tutte  eguali  ,  conditele  sopra  un  piatto  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  poco  d’  olio  ,  ovve¬ 
ro  butirro  squagliato  ,  o  lardo  rapato  squa¬ 
gliato  egualmente  ,  fatele  cuocere  alla  gratella  • 
Fate  una  Salsa  con  un  pezzo  di  butirro  ,  due  rossi 
d  uova  crudi  ,  due  cucchiai  di  sugo  di  agresto  »  un 
poco  di  consomé,  o  altro  brodo  bianco,  due  scalo¬ 
gne  trite  ,  sale,  pepe  schiacciato  ,  fatela  stringere 
sopra  il  fuoco  senza  bollire  >  e  servitela  sopra 
Je  cotelette  • 

Cotolette  di  Castrato  alla  Gascogna  . 

Crduvre  zz  Tagliate  delle  cotelette  di  castrato 
alquanto  grosse  ,  e  coll’  osso  corto  ,  mettetele 
Sii  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di  prosciut¬ 
to  ,  due  ,  o  tre  fette  di  vitella  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con  due  garofa¬ 
ni  ,  due  cucchiai  d’  olio  ,  un  poco  di  brodo  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metàT,  sale  , 
e  pepe  schiacciato  ;  copritele  con  un  foglio  di 
carta,  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra» 
Quando  saranno  cotte  levate  la  vitella  ,  il  pro¬ 
sciutto  j  la  cipolla  ,  il  mazzetto  »  digrassatele  , 
fate  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ,  mettete¬ 
ci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  , 
un  poco  di  petrosemolo  trito  imbianchito  ,  fate 

strili- 


a  3  6  Jfyicio 

stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  con  sugo  di 
limone  . 

Cotelette  di  Castrato  alT  Italiana  • 

Crdnvrc  zz  Abbiate  delle  cotelette  di  castrato 
ben  tagliate  ,  non  tanto  grosse  ,  e  coll’  osso 
corto  ,  conditele  di  sale  ,  e  pepe  schiacciato  , 
infarinatele  ,  friggetele  di  bel  colore  ,  e  servi¬ 
tele  con  sopra  una  Salsa  agro-dolce  ,  o  all’as- 
pic  ,  che  trovarete  alle  pag .  77.  e  74.  Se  vo¬ 
lete  le  potete  servire  con  petrosemolo  fritto 
intorno  «, 

Cotelette  di  Castrato  alla  Delfina  . 

Cràni) fé  =  Quando  le  cotelette  di  castrato  sa«^ 
ranno  tagliate  un  poco  grosse,  e  ben  rifilate, 
lardatele  per  traverso  di  lardelli  di  lardo  ,  e 
prosciutto  rifilati  al  paro  della  carne  ,  mette¬ 
tele  in  una  caZzarola  unta  di  butirro  ,  condite¬ 
le  con  poco  sale  f  e  pepe  schiacciato  ,  una  ci¬ 
polla  con  due  garofani ,  Copritele  con  un  foglio 
di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  allegro  sotto  , 
c  sopra  .  Quando  voltandole  avranno  preso  colore 
d’  ambe  le  parti  ,  metteteci  un  bicchiere  di  vi¬ 
no  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco’  consu¬ 
mato  per  metà  >  fatelo  consumare  di  nuovo  , 
bagnatele  con  un  poco  di  brodo,  e  culr,  fate¬ 
le  bollir  ^dolcemente  ,  aggiungeteci  petrosemo¬ 
lo  ,  cipolra,  scalogna,  il  tutto  trito,  capperi  intieri* 
Fate  consumare  la  Salsa  al  suo  punto,  digras¬ 
satela  ,  levate  la  cipolla  ,  e  servite  con  un  fi¬ 
letto  di  aceto  * 

'  Cotelette  di  Castrato  in  Stirprise V 
CrduQrc  ss  Fate  cuocere  delle  cotelette  di  ca*- 
strato  con  brodo,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  unf 
mazzetto  d‘  erbe  diverse ,  ua*  cipolla  con  due 

ga- 
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garofani  «  Quando  saranno  cotte  passate  al  se¬ 
taccio  il  fondo  della  bresa  ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  le  cotolette 
d’  ambe  le  parti  ,  fatele  raffreddare ,  indorate¬ 
le  con  uovo  sbattuto  ,  panatele  di  mollica  di  pa¬ 
ne  grattato^  fatele  friggere  un  momento  di  un 
bel  colore  ,  e  servitele  con  petrosemolo  fritto 
intorno  .  Potete  in  luogo  d’  indorarle  ,  e  pa¬ 
narle  ,  intingerle  in  una  pastella  da  frittura  , 
ed  anche  se  volete  porvi  un  poco  di  Farsa  di 
chenef,  o  di  gratino  d’ambe  le  parti,  e  frig¬ 
gerle  nell*  una  ,  o  nell’altra  maniera  . 

Ari  co  di  Castrato  alla  fiamminga  • 

Orditure  ZZZ  Tagliate  le  cotelette  come  le  pre¬ 
cedenti  ,  lardatele  per  traverso  di  lardelli  di  lar¬ 
do  rifilati  al  paro  della  carne  ,  passatele  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  strutto 
bollente  ,  o  butirro  ben  caldo  ,  poscia  mettetele 
in  un’  altra  cazzarola  .  Ponete  nella  prima  un 
buon  pizzico  di  farina  ,  fatela  rosolare  di  un  bel 
color  d’  oro  ,  sopra  un  fuoco  leggiero ,  bagna¬ 
te  con  brodo  bianco  ,  sugo  ,  un  bicchiere  di  vi¬ 
no  bianco  consumato  per  metà  ,  fate  spuntare 
a  bollire  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e 
versate  nelle  cotelette  ,  aggiungeteci  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  con  una  cipolletta  ,  due 
garofani  ,  la  quarta  parte  di  una  foglia  di  al¬ 
loro  ,  un  poco  di  basilico  ,  uno  spicchio  d’aglio  . 
Ponete  sopra  il  fuoco  ;  a  mezza  cottura  met¬ 
teteci  delle  rapette  di  Francia  ,  propriamente 
intagliate  ,  e  imbianchite  all’  acqua  bollente  ; 
fate  cuocere  dolcemente  ,  e  ridurre  la  salsa  al 
suo  punto  •  Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  digras¬ 
sate  di  iiuoyo  j  aggiustate  le  cotelctte  sopra  il 
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piatto  ,  le  rapette  sopra  ,  e  guarnite  all*  Intorno 
di  Crostini  di  pane  fritti  nei  butirro  ,  tagliati 
della  grandezza  delle  rape  ,  e  serviteci  sopra  la 
Salsa  passata  al  setaccio  ,  e  giusta  di  sale  . 

Cotelette  di  Castrato  alla  Cappuccina  . 
Orduvre  zi  Lardate  per  traverso  delle  cotelette 
di  castrato  tagliate  un  poco  grossa  ,  con  lardelli 
di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  rifilati  come  il  solito  f 
ponetele  in  una  cazzarola  con  un  poco  di  bro¬ 
do  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  una  fetta  di 
prosciutto  ,  fatele  cuocere  dolcemente  .  Pren¬ 
dete  carota,  rapa  ,  sellerò  ,  pane  ,  tornito  ,  il 
tutto  tagliato  in  filetti  come  per  una  Giulienne  , 
imbianchitele  un  momento  all’  acqua  bollente, 
spremetele  ,  fatele  cuocere  con  un  poco  di  re- 
storan  ,  o  altro  brodo  buono  ,  e  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  •  Qiiando  saranno  quasi  cotte  ,  e  consu¬ 
mato  il  brodo  ,  passateci  dentro  col  setaccio  il 
fondo  delle  cotelette  di  già*  digrassato  ,  un  po¬ 
co  di  culi  ,  fate  consumare  al  suo  punto  ;  po¬ 
nete  le  cotelette  sul  piatto ,  e  serviteci  sopra 
1’  erbe  suddette . 

Cotelette  di  Castrato  Sans  tnalise . 
yinttè  —  Abbiate  delle  cotelette  di  castrato  ta¬ 
gliate  un  poco  grosse,  mettetele  in  una  cazzarola 
<  con  qualche  carota  ,  rapa  ,  pane  ,  forzuto ,  il  tutto 
•intagliato  propriamente  ,  imbianchito  all’  acqua 
bollente  ,  ed  in  poca  quantità  ,  sei  cipollette 
bianche  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  poco  di 
butirro  »  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  ma 
spìcchio  d’aglio  ,  e  due  garofani  :  passatele  sopra 
Il  fuoco  ,  con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  bagna¬ 
tele  con  metà  sugo  ,  e  metà  brodo  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  dì  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  \iuo  bian¬ 
ca 
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co  consumate  per  metà  ;  a  mezza  cottura  le¬ 
gate  la  Salsa  con  un  poco  di  rosso  .  Quando 
saranno  cotte  levate  il  mazzetto  ,  il  prosciutto  » 
digrassatele  ,  e  servitele  ,  guarnite  dell’erbe  sud¬ 
dette  ,  e  a  corta  salsa  .  Se  non  avete  rosso  , 
sbruffateci  un  poco  di  farina  prima  di  bagnarle  • 
lì  Rosso  vedetelo  alla  pag.  jp. 

Cotelette  di  Castrato  alli  Prugnoli . 

Sfntrè  =:  Fate  cuocere  delle  cotelette  di  castra¬ 
to  ,  che  siano  tagliate  non  tanto  grosse  ,  in  pa- 
pigiiotta  ,  senza  peraltro  mettere  nella  composi¬ 
zione  fegatini  e  tartufi  ,  Quando  saranno  cotte 
scartatele  ,  e  servitele  con  sopra  un  Ragù  di  pru¬ 
gnoli  freschi  ,  qualora  sia  la  stagione  ,  con  un 
buon  sugo  di  limone  .  La  maniera  dì  fare  il  Ra¬ 
gù  la  trovarete  nel  Tom.  IV *  Cap.  /.  Se  non  avete 
i  prugnoli  potete  servirle  con  un  Ragù  di  cipol¬ 
lette  >  che  trovarete  allo  stesso  Articolo,  o  a 
qualche  Purè  ,  o  Culi  .  Per  queste  ultime  vede¬ 
te  P  Articolo  delle  Salse  . 

Cotelette  di  Castrato  all ’  Erbe  fine  . 
dnlrè  zz  Tagliate  delle  cotelette  dì  castrato  un 
poco  grosse  ,  rifilatele  all’intorno  ,  lardatele  per 
traverso  di  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  ta¬ 
gliati  ai  paro  della  carne  ;  mettetele  in  una  caz¬ 
zatola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  e  pepe 
schiacciato  ,  passatele  alquanto  sopra  il  fuoco  « 
Prendete  un’  altra  cazzatola  s  poneteci  nel  fon¬ 
do  due  fette  di  vitella  ,  aggiustateci  sopra  le  co¬ 
telette  con  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolla  ,  pru¬ 
gnoli ,  cipolletta  novella  ,  tartufi,  il  tutto  trito» 
un  poco  di  noce  moscata  ,  coprite  con  qualche 
fetta  di  lardo  ,  e  un  mezzo  bicchiere  di  vino  ti| 
Sciampagna ,  o  altro  vi  no  bianco  bollente  ;  fate- 
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le  cuocere  con  fuoco  sotto ,  e  sopra .  Quandi 
principierà  la  vitella  a  rosolare  ,  levate  le  fette 
di  lardo',  bagnate  con  calir,  e  un  pochetto  di 
restoran ,  o  altro  brodo  colorito  ,  fatele  bollire 
dolcemente  »  Allorché  saranno  cotte  ,  levate  la 
vitella  ,  digrassate  la  Salsa  ,  e  servitela  sopra  le 
cotelette  con  sugo  di  limone  «  Se  volete  servirle 
al  Finocchio  ,  in  tal  caso  metteteci  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  una  rametta  di  finocchio  « 
Cotelette  di  Castrato  alla  Villcroè  «• 

’ylntrè  =■  Abbiate  delle  cotelette  di  castrato  ,  baty 
tetele  fine  tramezzo  un  panno  bagnato  ,  mettete¬ 
le  in  una  cazzarola  con  simetria  l’ ossa  incroc- 
chiate  tutte  nel  mezzo  ,  e  fette  di  lardo  sotto  * 
e  sopra ,  poneteci  sopra  tre  cipolle  tagliate  in 
fette  lavate  ed  asciugate  ,  condite  il  tutto  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ,  un 
mazzetto  d'erbe  diverse  ,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  copritele  con  due  fette  di  vitella ,  ed  un  fo¬ 
glio  di  carta  r  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto , 
e  sopra  *  A  mezza  cottura  metteteci  un  poco 
di  brodo  »  Quando  saranno  cotte  levate  il  pro¬ 
sciutto  ,  la  vitella  ,  il  mazzetto  ,  ponete  le  co- 
telette  sopra  il  piatto  senza  distaccarle,  digras¬ 
sate  la  Salsa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  culi  per 
legarla,  fatela  consumare  al  suo  punto,  e  ser¬ 
vitela  sopra  le  cotelette  con  un  filetto  d’aceto  9 
e  un  poco  di  mostarda  , 

Cotelette  dì  Castrato  alla  Tedesca . 

Qrduvre  =3  Fate  friggere  le  cotelette  di  castrato* 
come  quelle  all'Italiana  ,  che  non  siano  molto 
disseccate  ,  e  servitele  sopra  a  qualunque  Salsa 
dr  erba  ,  come  di  spinaci  ,  lattuga  ,  indivia  „ 
«edrioli  *  acetosa  j  ma  particolarmente  sopra 
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alìi  Cavoli  in  sarcruta,  che  trovarete  nel  Tom .  //. 
ali’  Articolo  de’  condimenti  ;  e  per  il  Ragù  di 
Cavoli  in  sarcruta  *  Vedete  nel  Tom .  IV.  Cap.  I.  la 
maniera  di  prepararli ,  come  si  usa  in  Germa¬ 
nia  •  Sopra  detti  cavoli  si  possano  servire  1-e  co- 
telette  di  castrato  panate  ,  e  cotte  alla  gratella  , 
Cotte  alla  bresa  ,  alla  poele  ,  glassate  ,  ed  in 
qualunque  maniera  .  Tutte  le  Salse  di  sopra  ac¬ 
cennate  le  trovarete  dalla  pag.  6 4.  fino  a  5?8. 

Cotelette  di  Castrato  in  Erìsson  « 
ylntrè  -3  Tagliate  Un  poco  grosse  delle  cotelet¬ 
te  di  castrato  ,  fatele  cuocere  con  fette  di  lardo 
sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  brodo  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con 
due  garofani ,  sale  *  e  pepe  schiacciato  .  Quando 
saranno  quasi  cotte  ,  poneteci  a  cuocere  dei  fi¬ 
letti  di  carota  ,  pane  ->  tornito  »  rapa  *  sellerò ,  il 
tutto  tagliato  come  per  una  zuppa  di  Giulien- 
ne  ;  fate  finire  di  cuocere  insieme  avendo  atten¬ 
zione  ,  che  P  erbe  non  passino  di  cottura  *  cioè 
poco  cotte  .  Un  poco  prima  di  servire  tirate  fuo¬ 
ri  le  cote! ette  sopra  un  piatto  *  con  i  filetti  di 
erba  *  e  con  una  lardarola  farete  dei  buchi  sopra 
le  cotelette  per  infilarci  i  filetti  diritti ,  e  che 
restino  la  metà  al  di  fuori ,  ponendone  d’  ogni 
sorte  il  più  che  potrete.  Allorché  saranno  ter¬ 
minate  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  un  po¬ 
co  di  consomè  ,  o  altro  brodo  buono  ;  copritele 
con  un  foglio  di  carta  bagnata  nel  brodo  ,  e  te¬ 
netele  calde  *  Le  servirete  con  sotto  una  Salsa 
di  prugnoli  *  o  di  tartufi  *  secondo  la  stagione , 
©  una  Purè  d*  erba  ,  o  una  Italiana  rossa  .  Tutte 
gueste  Salse  le  froyarete  all’  Articolo  loro  • 

Co- 
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Cotelette  di  Castrato  al  Prosciutto 
Antri  z  Quando  le  cotelette  di  castrato  sarai!» 
sio  tagliate  ,  e  cotte  come  le  precedenti  ,  ag¬ 
giungendoci  soltanto  un  poco  eli  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente.  In  luogo 
ci’  infilarci  i  filetti  d’  erbe  ,  infilateci  dei  filetti 
di  prosciutto  già  cotto  ,  e  tagliati  tutti  eguali  „ 
che  restino  diritti ,  e  la  metà  al  di  fuori .  Ser¬ 
vitele  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  prosciutto  » 
con  un  buon  filetto  d’  aceto  ,  che  trovarne  alla 
pag.  7. 

Cotolette  di  Castrato  all’  Amorosa  • 

Antri  a  Tagliate  delle  cotelette  di  castrato  al¬ 
quanto  grosse  ,  lardatele  per  traverso  di  lardelli 
di  lardo  ,  rifilati  al  paro  della  carne  ,  mettetele 
5n  una  cazzarola  con  pezzo  di  butirro  ,  una  ci¬ 
polla  con  due  garofani  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  copritele  con 
un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  .  A  mezza  ,  e  più  cottura  scola¬ 
te  il  grasso  ,  aggiungeteci  dei  filetti  di  pro¬ 
sciutto  j  cipolla  j  sellerò  ,  carota  5  pane  ,  passati 
prima  sul  fuoco  con  un  poco  d’  olio ,  bagnate 
Il  tutto  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  » 
o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  e  culi 
quanto  bisogna  .  Fatele  bollire  dolcemente  ,  e 
consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ;  levate  la  ci¬ 
polla  ,  il  mazzetto  ,  digrassatele  ,  e  servitele  co» 
li  filetti  sopra  . 

Cotelette  di  Castrato  in  diverse  maniere  • 

'Antri  =  Quando  le  cotelette  di  castrato  saranno 
panate  »  e  cotte  alla  gratella  ,  ovvero  cotte  sen¬ 
za  panarle  ,  oppure  piccate  ,  e  glassate  ,  le  po¬ 
nete  servire  «on  queliti  Salsa  d’  erba  >  0  Culi ,  o 

Pur 
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Pare  ,  che  vorrete  .  Cotte  alla  bresa  ,  0  egual- 
mente  piccate  e  glassate,  le  potete  servire  con 
qualsivoglia  mazzetto  d’  Erba  ;  come  pure  in 
Hoscepot  ,  alla  Servante  .  Cotte  in  qualunque 
maniera  sono  buone  con  sotto  un  Ragù  ,  o  Culi 
di  fagiuoli  ,  aili  Cavoli  in  sorcruta  ,  alli  Pomi 
di  terra  ,  alli  Tartufi  »  ad  ogni  Ragù  ,  ad  ogni 
Salsa  piccante  ,  a  tutte  sorte  d’  Erbe  intagliate  , 
con  una  buona  Salsa  all’  Italiana  rossa  ,  o  alla 
Spaglinola  ,  che  trovatele  all’ Articolo  delle 
Salse  . 

Escaioppe  di  Castrato  al  Culi  di  Rape  . 
Orditure  za  Tagliate  in  fette  fine  tutto  il  filetto 
di  un  carré  di  castrato  ,  dopo  d’  avergli  levato 
ìe  pelli  ,  e  lì  nervi battetele  tramezzo  un  pan¬ 
no  bagnato,  acciò  divengano  assai  sottili .  Un¬ 
gete  il  fondò  di  una  cazzarola  grande  ,  di  bu¬ 
tirro  ,  o  di  lardo  rapato  ,  aggiustateci  sopra 
1’  escaioppe  ,  che  non  stiano  una  sopra  l’altra, 
conditele  di  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  qualche 
fettina  di  prosciutto  ;  ponetele  sopra  un  fuoco 
allegro  ;  quando  vedrete  ,  che  sono  cotte  da 
una  parte,  voltatele  dall’altra,  avendo  atten¬ 
zione,  che  si  cuociono  subito .  Scolatele  dal  bu¬ 
tirro  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  una  buo¬ 
na  Salsa  al  culi  di  rape,  o  altro,  e  servitele 
senza  bollire  con  crostini  fritti  intorno.  La  Salsa 
al  culi  di  rape  la  trovarete  alla  pag.$ i. 

Escaioppe  di  Castrato  all ’  Inglese  . 

•Orditure  zzz  Allorché  avrete  tagliato  in  fette  sot¬ 
tili  un  filetto  di  castrato  ,  battetele  ben  fine  , 
tingete  una  cazzarola  di  butirro  ,  aggiustateci 
sopra  1’  escaioppe  ,  conditele  con  sale  ,  pepe 
schiacciato,  noce  moscata ,  petrosemolo  ,  scalo- 

gna. 


*44  j^picio 

g-na  ,  cipolletta  novella  ,  una  punta  d*  aglio  i! 
tutto  trito  .  Poco  prima  di  servire  ponete  la 
cazzarola  sopra  un  fuoco  allegro  ;  quando  ve¬ 
drete  che  sono  cotte  da  una  parte  ,  voltatele 
dall’  altra  ,  avendo  attenzione  ,  perchè  si  cuo¬ 
ciono  subito  ,  indi  scolatele ,  e  mettetele  in  un* 
altra  cazzaroia  .  Ponete  due,  o  tre  tartufi  mon¬ 
dati ,  e  tagliati  in  fette  nella  cazzarola  dell’  er* 
be  fine  ,  passate  sopra  il  fuoco,  aggiungeteci  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  ba¬ 
gnate  con  culi  ;  fate  bollire  dolcemente  finché 
i  tartufi  saranno  cotti  »  e  la  Salsa  consumata  al 
suo  punto  ,  digrassate  ,  versate  il  tutto  nella  caz¬ 
zarola  dell’  escaloppe  ,  fate  scaldare  senza  bol¬ 
lire  ,  e  servitele  con  poca  salsa  ,  guarnite  di 
picciole  chenef ,  sugo  di  limone  »  e  crostini  di 
pane  fritti  intorno  . 

Escaloppe  di  Castrato  alla  Perigord  • 

Orduvre  zzz  Levate  le  pelli  ,  e  li  nervi  ad  un 
filetto  dì  carré  di  castrato  ,  tagliatelo  in  fette 
fine,  e  battetele  come  sopra.  Ungete  di  butir^ 
ro  il  fondo  di  una  cazzarola  grande  ,  stendeteci 
sopra  1’  escaloppe  ,  che  non  restino»  l’una  sull’al¬ 
tra  ,  aggiungeteci  petrosemolo  ,  cipolla  ,  scalo¬ 
gne  ,  il  tutto  trito  ,  quattro  ,  o  cinque  tartufi 
tagliati  in  fette  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  qualche  fettina 
di  prosciutto  •  Ponete  la  cazzarola  sopra  un  fuo¬ 
co  allegro;  quando  la  carne  sarà  divenuta  bian¬ 
ca  ,  bagnatele  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  un 
poco  di  culi  »  un  poco  di  restoran  ,  o  altro 
brodo  colorito  ;  versatele  in  una  picciola  caz¬ 
zar»- 


Moderno  .  Cap .  IV.  '  34  £ 

carola  ,  copritele  con  un  foglio  di  carta ,  fatele 
finire  di  cuocere ,  e  consumare  la  Salsa  al  suo 
punto,  digrassatele,  levate  V  aglio  ,  e  servitele 
con  sugo  di  limone  ,  e  crostini  fritti  intorno- 
Escaloppe  di  Castrato  alti  Cavoli  fiori  • 
Orduvre  s  Fate  cuocere  delle  escaloppe  di  ca¬ 
strato  esattamente  come  le  precedenti  ,  alia 
riserva  ,  che  non  ci  porrete  tartufi  .  Fate  con¬ 
sumare  la  salsa  al  suo  punto  ,  digrassatela  ,  e 
nel  momento  di  servire ,  guarnite  il  piatto  ali* 
intorno  di  cavoli  fiori  cotti  in  un  Fianco  ,  ag¬ 
giustateci  nel  mezzo  1*  escaloppe  ,  e  serviteci 
sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone. 

Escaloppe  di  Castrato  all'  Olandese  . 
Orduvre  zi  Tagliate  in  fette  fine  un  filetto  di 
carré  di  castrato  ,  dopo  averlo  ben  pulito  dal¬ 
le  pelli  ,  e  li  nervi  ,  battetele  ben  fine  come 
si  è  detto  di  sopra  ;  mettetele  in  una  cazzaro- 
la  .grande  unta  di  butirro  ,  con  qualche  fetti¬ 
na  di  prosciutto  ,  scalogna ,  e  petrosemolo  tri¬ 
to  ,  saie  3  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  , 
ponetela  sopra  un  fuoco  allegro  .  Quando  la  car¬ 
ne  sarà  divenuta  bianca ,  e  consumato  il  poco 
sugo  che  rende ,  sbruffateci  un  pizzico  di  fari¬ 
na  ,  bagnatele  metà  brodo  bianco  ,  e  metà  fiore 
di  latte  ;  versate  il  tutto  in  una  piccioia  cazza¬ 
tola  ,  fatele  cuocere  dolcemente  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotte  digrassate  la  Salsa  ,  legatela  con 
una  liason  di  due  >  o  tre  rossi  d’  uova  stem¬ 
perata  con  un  poco  di  brodo  e  servitele  con 
sugo  di  limone  ,  ,e  crostini  di  pane  fritti  in¬ 
torno  • 


SjphÌQ  , 

E scaloppe  di  Castrato  alla  Spagnuola  • 
lOrduvre  zz  Battete  1’  escaloppe  di  castrato  co* 
me  le  precedenti  ,  mettetele  in  una  cazzarola 
unta  di  butirro  con  petrosemolo  ,  cipolla,  sca« 
logne  ,  tartufi  ,  prugnoli  »  prosciutto  ,  una  punta 
d*  aglio  »  il  tutto  trito  ,  un  poco  d’  olio  ,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  pone¬ 
tele  sopra  ii  fuoco;  quando  saranno  divenute 
bianche  ,  e  consumato  il  poco  sugo  ,  metteteci 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  bollente  ,  fatelo  consumare  di  nuo¬ 
vo  ,  bagnatele  con  culi ,  e  un  poco  di  resioran  » 
o  altro  brodo  colorito  ,  fatele  finire  di  cuocere  t 
e  consumarla  Salsa  al  suo  punto  ,  digrassatele, 

•  e  servitele  con  sugo  di  limone  >  e  crostini  fritti 
intorno  . 

Esraloppe  dì  Castrato  in  diverse  maniere.» 
Crduvre  ~  Quando  1’  escaloppe  di  castralo  sa¬ 
ranno  cotte  ,  come  si  è  detto  di  sopra";  ma  sen¬ 
za  erbe  fine,  le  potete  servire  a  qualunque  Culi, 
o  Pure  ,  e  sopratutto  a  quello  di  FagiUoli  ,  o  dì 
Rape»  <>  di  Carote  ,  a  qualsivoglia  Ragù  d’ani¬ 
melle,  Ragù  mele  ,  o  d*  Erba  ,  alli  Prugnoli, 
sili  Tartufi  ,  ad  ogni  mazzetto  d’  Erba  ,  alla  bil¬ 
lette  ,  ed  in  fine  come  meglio  vi  piacerà.  Tutte 
queste  escaloppe  si  possono  cuocere  sopra  una 
tortiera  >  coperte  con  un  foglio  di  carta  ,  e  poi 
bisognando  pausarle  in  una  cazzarola  .  Si  possono 
ancora  guarnire  con  crostini  di  pane  fritto  . 

Filetti  mignoni  di  Castrato  all'  Emerì  , 
Ordirne  3.  Sotto  il  grasso  dei  rognoni  di  ca¬ 
stralo  vi  cono  due  filetti  ben  delicati,  che  bi¬ 
sogna  levarli  intieri,  puliteli  delle  pelli  >  ener¬ 
vi  ,  e  piccateli  di  minuto  lardo .  Marinateli  con 

olio  „ 
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<q li  9 ,  sale,  pepe  schiacciato,  una  foglia  di  al¬ 
loro  In  pezzi  ,  qualche  filetto  (l’aglio  ,  fette  di 
cipolla  ,  fusti  di  petrosemolo  .  Abbiate  delle  cas- 
gettine  di  carta  della  lunghezza  dei  filetti  fatele 
friggere  nello  strutto,  guarnitele  dentro  di  fette 
di  lardo,  e  prosciutto,  poneteci  a  ciascheduna 
un  filetto  col  lardo  al  di  sopra  ,  e  porzione  della 
marinada  ,  ricopriteli  con  fette  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto  come  di  sotto  ,  fateli  cuocere  al  forno , 
che  non  passino  di  cottura  ,  quando  sono  cotti 
levateli  dalle  cassettine  ,  scolateli  dal  grasso  , 
glassateli  corri»*. fissero  friciéiidò,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa,  alla  Poevrada,  ovvero  una  Salsa 
al  culi  di  cipolla  >  o  altra  Salsa  di  vostro  ge¬ 
nio  .  Ambedue  le  stidette  Salse  le  tro variété  alle 
pag,  70.  e  91't 

Filetti  di  Castrato  alla  Duchessa  . 

Orduvrc  3  Levate  i  filetti  a  due  carré  di  ca¬ 
strato  ,  puliteli  di  tutte  le  pelli ,  e  nervi ,  pic¬ 
cateli  di  minuto  lardo,  metteteli  in  una  cazza- 
rola  con  qualche  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ,  un  pezzo  di  prosciutto,  una  cipolla  con 
due  garofani ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  >  bro¬ 
do  ,  uno  spicchio  d’  agio,  due  scalogne ,  poco 
sale,  copriteli  con  un  foglio  di  carta  ,  fateli  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saranno 
cotti  passate  al  setaccio  iì  fondo  defa  bresa  , 
aggiungeteci  un  poco  di  restoran  ,  o  altro  brodo 
poco  colorito  ,  digrassatelo  ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  ,  metteteci  dentro  1  fi¬ 
letti  col  lardo  al  di  sotto  ,  glassateli  di  un  bel 
color  d’oro  sopra  la  cenere  calda  »  e  servite  i 
con  sotto  un  Ragù  di  fagiuoli  #  o  una  Salsa 
d’  erba  ,  o  un  Ragù  di  vostro  genio  .  I  R.gù 
Tom.1.  u  ve- 
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vedeteli  nel  Tow.  IV,  Cap,  I,  Le  Salse  al  loro 

Artìcolo  particolare  . 

Filetti  di  Castrato  alla  Garonne  , 

Orditure  —  Piccate  dì  minuto  lardo  due  filetti 
di  castrato  come  lì  precedenti  ,  marinateli  con 
olio,  sale,  pepe  schiacciato,  una  foglia  di  al¬ 
loro  in  pezzi,  uno  spicchio  d’aglio  in  filetti, 
due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  due  fette  di 
cipolla  ,  qualche  fusto  di  petrosemolo  .  Dopo  due 
ore  infilateli  allo  spiedo,  fateli  cuocere  arrosto  di 
bel  colore  ,  e  serviteli  sugosi  con  sotto  una  Salsa 
alla  Garonne  ,  che  tr*  va  rete  alla  pag.  80, 

Filetti  di  Castrato  alla  Cocchette  . 

Orditure  =  Levate  a  due  carré  di  castrato  i  filetti 
come  sopra  ;  puliteli  bene  dalle  pelli ,  e  i  nervi , 
lardateli  per  lungo  di  lardelli  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto,  metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche 
fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  brodo  ,  una  cipolla  con  due  garofani, 
un  mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  uno 
spicchio  d’aglio  ,  mezza  foglia  di  alloro,  copri¬ 
teli  con  un  lòglio  di  carta  ,  fateli  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  , 
passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa ,  digras¬ 
satelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  , 
glassateci  da  pertutto  i  filetti  ,  e  serviteli  con 
sopra  un  Ragù  di  Chenef ,  che  trovarete  la  ma¬ 
niera  di  farlo  all’Articolo  dei  RagaTom.lV.CapJ,, 
©  altro  Paga  di  vostro  genio  . 

Filetti  di  Castrato  all1  Irlandese  , 

Orditure  s  Lardate  come  i  precedenti  di  lardo  , 
t  prosciutto  ,  due  filetti  di  carré  di  castrato  ,  ma¬ 
rinateli  con  olio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata ,  un  pochino  di  polvere  di  finocchio , 

m- 


'Moderno  •  top.  IV.  34^ 

sugo  di  limone  ,  due  foglie  di  alloro ,  due  spic¬ 
chi  d’aglio.  Dopo  due  ore  infilateli  allo  spie¬ 
do  ,  fateli  cuocere  arrosto  .  Quando  saranno  cot¬ 
ti  ,  panateli  di  mollica  di  pane  ■grattato  ,  fate¬ 
gli  prendere  un  bel  colore  ,  e  serviteli ,  che  siano 
sugosi ,  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  pomi  di 
terra  »  che  trovarete  alla  pag,  75. 

Devo  avvertire  qui  per  sempre  ,  che  tanti  i 
filetti ,  che  i  cosciotti  ,  spalle  ,  o  altre  parti  del 
castrato  cotte  ,  o  allo  spiedo  ,  o  alla  gratella 
non  devono  passare  di  cottura  ,  per  non  rima¬ 
nere  disseccate  ,  dovendo  nel  tagliarle  sortire  del 
sugo  ,  Se  due  filetti  son  pochi  per  un  piatto 
mettetene’  di  più  . 

Filetti  di  Castrato  in  Bif-Stcc  . 

■■ Crduvre  Levate  a  due  carré  di  castrato  Ì  due 

filetti  s  puliteli  delie  pelli  ,  e  nervi ,  tagliateli 
in  fette  per  traverso  ,  battetele  alquanto  3  mari¬ 
natele  con  olio  5  o  butirro  squagliato  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  una  foglia  di  alloro  in  pezzi ,  due 
spicchi  d’aglio,.  Poco  prima  di  servire, fatele  cuo¬ 
cere  alla  gratella  con  fuoco  allegro  ,  e  servitele 
con  sotto  una  Salsa  Piccante,  ovvero  ali’Aspic  ■» 
rilevata  con  quattro  coriandoli,  una  scalogna,  sei 
foglie  di  dragoncello  ,  due  fette  di  limone  sen¬ 
za  scorza  ,  fategli  fare  un  bollo ,  passatela  al  se» 
taccio  ,  e  servitela  *  Ambedue  le  trovarete  alle 
pag.%7.  e  74- 

Filetti  Ai  Castrato  in  Cranadine . 
tàrduvre  ~  Dopo  ,  che  avrete  levati  i  nervi ,  e  te 
pelli ,  a  due  filetti  di  carré  di  castrato  ,  taglia¬ 
teli  in  mezzo  per  traverso  ,  e  formatene  quat¬ 
tro  pezzi  .  Piccateli  di  minuto  lardo,  fateli  cuo¬ 
cere  come  quelli  alla  Duchessa  ,  glassateli  egual- 

u  2  mea- 
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niente,  e  serviteli  con  sotto  uni  Salsa  àlli  ce- 
d  ri  oli  »  che  trovarete  alla  pag.  76.  ,  o  altra  di 
vostro  genio  . 

Filetti  di  Castrato  alla  Viuerncese  . 
Crduvre  3  Piccate  due  filetti  di  carré  di  castrato 
come  per,  fricandò  ,  dopo  di  averli  lardati  al 
di  sotto  di  lardelli  di  prosciutto  -,  marinateli  con 
aceto  ,  butirro  ,  brodo,  fetie  di  cipolla,  una  fo¬ 
glia  di  alloro  ,  uno  spicchio  d’aglio  ,  fusti  di 
petrosemolo  ,  due  lette  di  limone  senza  scorza  , 
sale  pepe  schiacciato  .  Fate  scaldare  la  mari¬ 
nata  sopra  il  fuoco  ,  poneteci  i  filetti  ;  dopo  due 
ore  infilateli  allo  spiedo  ,  fateli  cuocere  arrosto 
di  bel  colore  ,  e  serviteli  ben  sugosi ,  con  sotto 
una  Salsa  alla  Nivernoese  ,  che  trovarete  alla 
pag.  66» 

^xace  di  Castrato  in  Fricandò  » 
slntrè  Prendete  un  bel  cosciotto  di  castrato  , 
die  sia  alquanto  infrollito  ,  levategli  le  due  noci 
intiere,  pulitele  delle  pelli,  enervi,  battetele 
un  poco  ,  per  renderle  eguali  i  lardatele  per  tra¬ 
verso  di  lardelli  di  lardo  ,  e  piccategli  tinto  il 
di  sopra  di  minuto  lardo  ;  mettetele  in  una  caz- 
zarola  con  qualche  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  una  cipolla  ,  con  due  garofani  ,  due  sca¬ 
logne,  uno  spìcchio  d’aglio,  poco  sale,  pepe  sano, 
brodo,  copritele  con  un  foglio  di  carta ,  fatele 
cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra .  Quando  sa¬ 
ranno  cotte  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
bresa  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  re- 
storan  ,  o  altro  brodo  colorito  ,  fatelo  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  glassa  ,  poneteci  dentro 
le  noci  di  castrato  col  lardo  al  di  sotto  ,  fatele 

gìas- 


'Moderno*  Cap .  IV,  25  x 

glassare  di  un  bei  color  d*  oro  sopra  la  cenere 
calda  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  d’  erba  , 
o  altra  di  vostra  soddisfazione  • 

Granadìne  di  Castrato  • 

/ntre  zz  Levate  le  noci  come  le  precedenti 
ad  un  bel  cosciotto  di  castrato  ,  pulitele  come  so¬ 
pra  ,  tagliatele  in  quattro  ,  o  sei  pezzi  eguali* 
piccatele  di  minuto  lardo,  fatele  cuocere  come 
fricandò  ,  glassatele  nello  stesso  modo  ,  e  ser¬ 
vitele  con  sotto  una  Salsa  d*  erba  ,  o  Culi  ,  o 
Ragù  di  vostro  genio  , 

Ctirbonada  di  Castrato  , 

sfntrè  zz  Tagliate  in  pezzi  della  carne  di  ca¬ 
strato  ,  sia  spalla  ,  cosciotto  ,  carré  ,  petto  ,  o 
altra  parte  ,  lardate  tutti  i  pezzi  magri  »  che 
non  siano  molto  grosso  di  lardelli  di  lardo  .  Fa¬ 
te  ben  scaldare  in  una  cazzarola  del  lardo  ra¬ 
pato  ,  oppure  strutto  buono  ,  metteteci  dentroi 
pezzi  di  castrato  ,  conditeli  di  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  passatelo  bene  sopra  il  fuoco  ,  bagnatelo 
con  uno  ,  o  due  bicchieri  di  vino  ro&so  di  Spa¬ 
gna  bollente ,  e  brodo  a  proporzione,  un  poco 
colorito  ,  aggiungeteci  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  con  mezza  foglia  di  alloro  timo  basi¬ 
lico  due  spìcchi  d’aglio  sellerò  carota  .  Fa¬ 
telo  cuocere  dolcemente  .  Abbiate  una  mezza 
dozzina  di  cipolle  »  o  più  ,  o  meno  secondo  la 
quantità  della  carbonada  ,  mondatele  ,  fatele 
friggere  nello  strutto  di  un  bel  color  d’oro,  e  po¬ 
netele  a  cuocere  col  castrato  .  Quando  il  tutto  sa¬ 
ia  quasi  cotto, legate  la  Salsa  con  un  poco  di  ros¬ 
so  ,  Lite  finire  di  cuocere  ,  e  consumare  al  suo 
punto ,  digrassatela  ;  aggiustate  il  castrato  so¬ 
pra  il  piatto  con  le  cipolle  sopra  ,  ed  all’intor¬ 
no  9 
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sio ,  e  qualche  crosta  di  pane  frìtto  di  he!  co* 
iore  >  passate  la  Salsa  al  setaccio  ,  che  sia  di  buon 
gustói  e  servitela  sopra  alla  carbonada  » 
Carbonadi  dì  Castrato  alla  S avo  far  da  . 
sfntrè  ~  Tagliate  in  picciole  fette  alquanto  grosse 
un  cosciotto  di  castrato  ,  o  parte  di  esso  ,  lar¬ 
datele  di  lardelli  di  lardo  ;  squagliate  in  una 
cazzarola  un  pezzo  dì  butirro  ,  infarinate  il  ca¬ 
strato  ,  spazzatelo  dalla  farina  ,  mettetelo  nel¬ 
la  cazzarola  ,  conditelo  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  una  cipolla  con  tre  garofani ,  copritelo 
con  qualche  fetta  di  lardo  ,  fatelo  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  allorché  ha  preso  colore 
da  ogni  parte  ,  bagnatelo  con  un  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna-»  o  altro  vino  bianco  bol¬ 
lente  0  Quando  sarà  consumato  aggiungeteci  unf 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  e  di  quando  in  quando 
un  poco  di  brodo  bianco  ,  in  maniera  che  cuocen¬ 
do  dolcemente  venga  glassato  di  un  bel  colore  « 
Prendete  una  altra  cazzarola  metteteci  butirro, 
e  farina  a  proporzione  secondo  la  quantità  del¬ 
la  Salsa  ,  squagliate  sopra  il  fuoco,  poneteci  del¬ 
le  cipollette  mondate  ,  fategli  prendere  colore 
sopra  un  fuoco  temperato  ,  movendo  di  quando 
In  quando  ,  allorché  sarà  tutto  divenuto  color 
d'oro,  bagnate  con  metà  sugo,  e  metà  bro¬ 
do  bianco,  fate  finire  di  cuocere  lentamente,. 
Indi  digrassate  ,  aggiustate  il  castrato  sopra  il 
piatto  ,  versate  la  Salsa  colle  cipollette  nella  caz- 
zaroìa  del  castrato  ,  ponetela  sopra  il  fuoco  , 
digrassatela  di  nuovo  ,  guarnite  il  castrato  col* 
le  cipollette  ,  e  croste  di  pane  tagliate  propria¬ 
mente  ,  o  a  cuore ,  o  tonde  ,  e  fritte  nel  butir¬ 
ro  ,  passate  la  Salsa  al  setaccio ,  che  sia  giusta 
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di  sale  ,  versatela  alquanto  densa  sopra  il  ca¬ 
strato  ,  le  cipollette  ,  e  croste  di  pane  »  e  pri¬ 
ma  di  servire  tramezzate  il  tutto  con  altret¬ 
tante  cipollette  glassate  alquanto  più  grosse  , 
che  troverete  descritte  nel  Tom.  IV.  Cap.  lì. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Bresa . 
slntrè  ZZ  Prendete  un  bel  cosciotto  di  castrato 
di  buona  .qualità  ,  scortategli  il  manico  ,  paratelo 
bene  ,  levandogli  tutte  le  ossa  dalla  parte  della 
coda,  e  rompetegli  l’osso  della  coscia  ,  dando¬ 
gli  una  botta  con  un  grosso  coltello  dalla  par¬ 
te  di  sotto,  lardatelo  di  lardelli  ,  di  lardo  con¬ 
diti  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  ,  o  braciera  con 
qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d'  erbe  diverse  ,  lina  cipolla  con  tre  ga¬ 
rofani  ,  un  pezzo  di  carota ,  tre  scalogne ,  due 
spicchi  d’aglio,  poco  sale,  pepe  sano,  un  bicchiere 
di  vino  bianco  bollente ,  brodo  ,  copritelo  con 
un  foglio  di  carta  ,  fatelo  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  sarà  cotto  , 
passate  il  fondo  della  bresa  al  setaccio  ,  digras¬ 
satela  ,  fatela  consumare  al  punto  di  una  glassa , 
glassateci  il  cosciotto  tutto  intorno,  e  servitelo 
con  sopra  una  Salsa  aìli  capperi ,  o  Asce  ,  che 
trovarete  alle  pag.%i.  e  82. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Fetrcjfe . 

\/}ntrc  =  Prendete  un  cosciotto  di  castrato  di 
buona  qualità ,  e  di  carne  infrollita  ,  lardatelo 
di  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale  .»  pepe  ,  e 
spezie  fine  ,  noce  moscata  ,  mettetelo  in  una 
cazzarola,  o  braciera,  con  fette  di  lardo  sotto» 
e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due  cipolle 
con  due  garofani ,  una  carota  ,  una  pane  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  uno 
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spicchio  d’aglio  ,  brodo  ,  poco  sale  ,  pepe  sano* 
copritelo  con  un  foglio  di  carta,  fatelo  cuocere 
dolcemente  ,  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
b resa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  sugo  ,  digrassa¬ 
telo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa, 
glassateci  il  di  sopra  del  cosciotto  ,  e  servitelo 
con  sotto  una  Salsa  Russa  alla  Petr.offe  >  eh© 
trovarete  alla  pag.  96. 

Cosciotto  di  Castrato  alti  Fagiuolì » 

Antrè  ~  Tagliate  1’  osso  corto  ad  un  cosciotto 
di  castrato  ,  lardatelo  di  lardelli  di  lardo  ,  e 
prosciutto  conditi  con  sale  ,  pepe  ,  e  spezie  fi¬ 
ne  ,  scalogne  ,  petrosemolo  ,  limo  ,  basilico  ,  il 
tutto  trito  ben  fino  ,  e  sugo  di  limone  ;  mette¬ 
telo  in  una  braciera  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e 
(opra  ,  bagnatelo  con  della  poele  ,  e  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  bollente  ,  copritelo  con  un  foglio  di  carta  ^ 
fatelo  cuocere  lentamente  con  fuoco  sotto  ,  e 
sopra  .  Quando  sarà  cotto  ,  asciugatelo  dal  gras¬ 
so  ;  abbiate  una  bella  glassa  ,  come  si  è  detto 
alla  pag.  1 9.  ,  glassateci  tutto  il  di  sopra  del  co¬ 
sciotto  ,  e  servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  fa- 
giuoii  ,  che  trovarete  il  modo  di  farlo  all’  Ar¬ 
ticolo  dei  Ragù  Tom.  IV.  Cap.  J.  Se  non  avete 
altra  glassa  ,  che  quella  ,  che  vi  può  dare  lo 
stesso  cosciotto  ,  allora  bisogna  ,  che  io  facciate 
cuocere  come  quello  alla  Petrotfe  . 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Moda» 

Antrè  — :  Tagliate  1’  osso  corto  ad  un  cosciotto 
di  castrato  ,  lardatelo  di  grossi  lardelli  di  lardo 
conditi  con  petrosemolo  >  e  scalogna  trita  ,  sa- 
le  ,  pepe  *  spezie  fine  ,  noce  moscata*  erbe  di 
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odore  in  polvere  ,  ponetelo  in  una  marmitta 
g  usta  alla  sua  grandezza  con  fette  di  lardo  ,  e 
prosciutto  sotto  ,  e  sopra  ,  fette  di  cipria  ,  di 
carota  ,  di  pan  *  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  tre  sca¬ 
logne  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco 
bollente  ,  chiudete  bene  il  coperchio  della  mar¬ 
mitta  con  un  poco  di  carta  incollata  con  ac¬ 
qua  ,  e  farina  .  Fatelo  cuocere  ad  un  forno  mol¬ 
to  temperato  ,  oppure  con  cenere  calda,  o 
poco  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  sarà  cotto* 
passate  la  Salsa  al  setaccio,  digrassatela,  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  culi  ,  capperi ,  pelrose- 
molo  ,  scalogna  ,  due  alici  ,  il  tutto  trito  ;  fa¬ 
tela  bollire  un  momento  ,  e  servitela  sopra  13 
cosciotto  ,  con  sugo  di  limone  ,  ovvero  un  filet¬ 
to  d’  aceto  • 

Cosciotto  dì  Castrato  olii  Pomi  di  Terra  % 
sfntrè  ”  Prendete  otto  ,  o  dieci  pomi  di  terra 
fateli  cuocere  nell’  acqua  ,  e  mondateli  •  Ab¬ 
biate  un  cosciotto  di  castrato,  paratelo  bene , 
levategli  se  volete  la  pelle  al  di  sopra  ,  taglia¬ 
tegli  il  manico  corto  ,  lardatelo  di  lardelli  di 
lardo  ,  conditi  con  sale  ,  pepe  ,  spezie  fine  ,  no¬ 
ce  moscata  ,  e  sugo  di  limone  ,  infilatelo  allo 
spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto  >  e  ponete  nella 
leccarda  i  pomi  di  terra  ,  acciò  prendino  sapore 
nel  sugo  ,  che  cade  durante  la  cottura  del  co¬ 
sciotto  .  Qtiando  sarà  cotto  ,  e  sugoso  al  suo 
punto,  servitelo  con  i  pomi  di  terra  all’ intor¬ 
no  ,  e  sopra  una  Salsa  fatta  con  culi  ,  un  pezzo 
eli  butirro  maneggiato  con  un  poco  di  farina, 
un  filetto  d’aceto,  sale,  pepe  schiacciato,  e 
noce  moscata  ,  fatela  stringere  sul  fuoco  ,  e  ser¬ 
bitela  sopra  i  pomi  di  terra  » 
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Cosciotto  dì  Castrato  alli  Cavoli  • 

'<rfntrè  ZZ  Tagliate  il  manico  corto  ad  un  cosciotti 
to  di  fastrato,  paratelo  bene,  lardatelo  di  lar¬ 
delli  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  conditi  come  so¬ 
pra  ,  mettetelo  in  una  braciera  ,  o  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto,  e  sopra  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  una  cipolla  con  tre  garofani  ,  un 
pezzo  di  carota  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
poco  sale  ,  pepe  sano  ,  due  spicchi  d’aglio  ,  tre 
6caìogne  ,  brodo  ,  fatelo  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  ,  e  sopi;a  .  Alla  metà  della  cottura  abbiate 
delli  cavoli  Bolognesi  allessati  ,  e  legati  in  maz¬ 
zetti  ,  metteteli  a  cuocere  insieme  col  castrato  9 
conditeli  con  un  poco  di  spezie  fine  ,  sale ,  pe¬ 
pe  fino.  Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  tirate 
fuori  ogni  cosa  ,  glassate  il  cosciotto  di  una  bel¬ 
la  glassa  ,  se  1’  avete  ;  asciugate  bene  i  cavoli 
dal  grasso,  scioglieteli,  ponete  il  cosciotto  so¬ 
pra  il  piatto  >  guarnitelo  tutto  all’  intorno  di 
cavoli  ,  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  che  trovarete  alla  pap.  6 5. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Foevrada  , 

'Jntrc  zz  Lardate  al  di  sotto  un  cosciotto  di 
castrato  di  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto ,  con¬ 
diti  di  saie  ,  spezie  fine  ,  noce  moscata  ,  e  sugo 
di  limone  ,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minu¬ 
to  lardo  ;  marinatelo  con  olio  .>  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  una  foglia  di  alloro  in  pezzi  ,  due  spic¬ 
chi  d’aglio  ,  tagliati  in  filetti;  dopo  due  ore  in¬ 
filatelo  allo  spiedo ,  incartatelo  ,  fatelo  cuocere 
arrosto  .  Quando  sarà  cotto  al  suo  punto  ,  e  su* 
goso  ,  scartatelo  ,  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  cT  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  albi 
Poevrada,  c&e- trovarne  alia  pag.  70. 

Av^ 
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Avverto  che  a  tutti  i  cosciotti  si  deve  rom¬ 
pere  l’osso  della  coscia  ,  altrimenti  farebbero  un 
cattivo  effetto  allorché  sono  cotti ,  e  si  debbo¬ 
no  disossare  dalla  parte  della  coda. 

Cosciotto  di  Castralo  a  Ili  Cavoli  fiori  . 
sfntrè  “  Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castra¬ 
to  alla  bresa  .  Abbiate  de”  beili  cavoli  fiori, cot¬ 
ti  in  un  bianco,  come  si  dirà  all’Articolo  dell’ 
Erbe  Tom.  IV.  Cap .  il.  Quando  il  cosciotto  sa¬ 
rà  cotto  ,  e  glassato  come  alla  Petroffe pag.  253. 
guarnitelo  tutto  all'  intorno  di  cavoli  fiori  ,  e 
servitelo  con  una  Salsa  fatta  con  prosciutto  tri¬ 
to  ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  po¬ 
co  di  farina  ,  culi  ,  sugo  ,  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  noce  moscata  ,  fatela  stringere  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  e  servitela  sopra  i  cavoli  fiori  ,  con  un 
buon  sugo  di  limone  ,  o  un  buon  filetto  d'aceto  , 
Cosciotto  di  Castrato  all'  Italiana . 
yCntrè  zz  Tagliate  Tosso  corto  ad  un  cosciot¬ 
to  di  castrato,  paratelo  come  il  solito,  larda¬ 
telo  di  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  conditi 
con  sale,  pepe,  spezie  fine  ,  noce  moscata  ,  e 
sugo  di  limone  ;  ponetelo  a  cuocere  in  una 
bresa  ordinaria,  fatta  con  brodo,  un  mazzet¬ 
to  d’erbe  diverse  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due 
cipolle  con  tre  garofani  ,  una  carota  ,  una  pane  , 
sale,  pepe  sano  •  Quando  sarà  cotto,  servitele 
con  sopra  una  Salsa  all’  Italiana  rossa  ,  che  tro¬ 
varne  alla  pag.  6 5. 

Cosciotto  di  Castrato  alti  Tartufi . 

’dntrè  zz  Lardate  un  cosciotto  di  castrato  di 
grossi  lardelli  di  tartufi  conditi  con  sale  ,  pepe  „ 
spezie,  noce  moscata,  sugo  di  limone ,  pone¬ 
telo  in  una  marmitta  con  metà  ac^ua ,  e  metà 

bre- 
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ferodo ,  fatelo  bollire,  schiumatelo  bene  ,  aggiuii* 
geteci  una  cipolla  con  tre  garofani  ,  un  pezzo 
eli  prosciutto,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto  ,  passate  il  brodo  al  setaccio  , 
digrassatelo ,  fatelo  consumare  a!  punto  di  una 
glassa  ,  glassateci  il  cosciotto  ,  e  servitelo  con  sot¬ 
to  una  Salsa  alli  Tartufi  ,  che  trovarete  alla  p.  8 p. 

Cosciotto  dì  Castrato  alla  Martiniera  . 

/Intrè  =  Disossate  un  bel  cosciotto  di  castra-» 
lo  alla  riserva  del  manico  ,  che  tagliarete  cor* 
to  ,  prendetene  quasi  tutta  la  carne  al  di  den¬ 
tro  senza  rompere  la  pelle  ,  tagliatela  in  fet¬ 
tine  fine  ,  battetele  un  poco  ,  marinatele  con 
olio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata, 
petrosemolo  ,  scalogna  ,  una  punta  d’aglio,  il 
tutto  trito ,  una  idea  di  basilico  in  polvere  , 
quattro,  o  cinque  tartufi  tagliati  infette.  Dopo 
due  ore  di  marinarla  ,  riempiteci  il  cosciotto  , 
cucitelo,  dategli  la  sua  forma  primiera  ,  infilatelo 
allo  spiedo  ,  tatelo  cuocere  arrosto  di  un  bel  co¬ 
lor  d  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  culi 
di  cip  oda  ,  o  di  pomi  di  terra  .  Ambedue  le 
trovarete  alle  pag.97.  e  75. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Gascogna , 

Antrè  zz  Fate  imbianchire  un  quarto  d’  ora 
nell  acqua  bollente  quattro  scalogne ,  e  quattro 
spicchi  d*  aglio  ,  prendete  un  cosciotto  di  ca¬ 
strato ,  paratelo  bene,  tagliategli  il  manico  cor¬ 
to,  lardatelo  con  1’ aglio  ,  e  la  scalogna  tagliati 
in  filetti  ,  lardelli  di  lardo  ,  di  prosciutto  ,  di 
alici  ben  lavate ,  e  tagliate  in  filetti ,  infilate¬ 
lo  allo  spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto  ,  e  ser¬ 
vitelo  ben  sugoso  con  sopra  una  Salsa  al  Por¬ 
chetta  ,  che  troyarete  alla  70. 

Co»? 
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Cosciotto  dì  Castrato  al  l  ino  dì  Spagna . 

A  n'ir  è  zz  Abbiate  un  bei  coso  «otto  di  castrar¬ 
lo.  disossatelo  tutto  alia  riserva  de)  manico,  che 
tagliarete  corto  ,  lardatelo  di  lardelli  di  lardo 
conditi  con  sale  ,  pepe  ,  spezie  fine  ,  noce  mosca¬ 
ta  >  e  sugo  di  limone  ,  ponetelo  in  una  brucierà 
con  qualche  ietta  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  poco  sa¬ 
le  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  »  mezza  bottiglia  di 
vino  di  Spagna  bollente  ,  o  altro  vino  rosso  ,  un 
poco  di  brodo  >  copritelo  con  un  foglio  di  car« 
ta  ,  fatelo  cuocere  al  forno  .  Quando  sarà  a  mez¬ 
za  cottura  ,  voltatelo  dad  altra  parte  ,  mette¬ 
teci  otto  ,  o  dieci  grosse  cipolle  ,  mondate  ,  e 
fritte  nello  strutto  di  un  bel  color  d’oro  ,  e  qual¬ 
che  grossa  salciccia  .  Allorché  sarà  cotto  del 
lutto  ,  scolate  il  tondo  della  cottura  ,  passatelo 
al  setaccio  ,  aggiungeteci  un  poco  di  culi  di¬ 
grassatelo  ,  fatelo  consumare  ai  punto  di  una 
Salsa  ,  avendo  attenzione  al  sale  ;  ponete  il  co¬ 
sciotto  sul  piatto  ,  guarnitelo  colle  cipolle  ,  e 
salciccie  pelate  ,  e  tagliate  in  mezzo  per  lun¬ 
go  ,  e  servitelo  con  sopra  la  Salsa  suddetta  ri¬ 
levata  con  sugo  di  arancio  ,  o  di  limone . 

Cosciotto  di  Castrato  al  Bassa  . 
stntrè  zz  Prendete  un  cosciotto  di  castrato  In¬ 
frollito  ,  paratelo  come  il  solito  ,  tagliategli  l’os¬ 
so  corto ,  alzategli  tutta  la  pelle  al  di  sopra  , 
lardategli  la  carne  di  filetti  di  sellerò  ,  di  ce¬ 
ri  ridetti  sotto  aceto  *  di  alici  ,  di  lardelli  di  lar¬ 
do  ,  di  prosciutto  ,  il  tutto  condito  con  poco 
sale  ,  una  punta  d’  aglio  ,  spezie  fine  ,  e  noce 
moscata  ,  copritelo  colla  sua  pelle  ,  cucitela  , 
fatelo  marinare  con  un  poco  d’olio ,  sale  ,  in¬ 
voltatelo  di  carta  3  fatelo  cuocere  arrosto . 

Quali» 
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Quando  sarà  cotto,  o  sugoso,  scucitelo,  e  ser- 
viteio  con  sopra  una  Salsa  piccante  ,  che  tro- 
varete  alla  pag.  87. 

Cosciotto  di  Castrato  alli  Spinaci. 

Jntrè  ~  Abbiate  un  cosciotto  di  castrato  di 
ottima  qualità  ,  paratelo  ,  e  dissossatelo  dalla 
parte  della  coda,  tagliategli  l’osso  corto,  lar¬ 
datelo  al  di  sotto  con  qualche  lardello  di  pro¬ 
sciutto  condito,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di 
minuto  lardo,  mettetelo  in  una  braciera  con 
fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  una  cipolla  con  fre  garofani ,  un 
pezzo  di  carota  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
brodo  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  copritelo  con  un 
foglio  di  carta ,  fatelo  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  ,  e  sopra .  Quando  sarà  còtto  passate  al  se¬ 
taccio  il  fondo  delia  bresa  ,  digrassatelo  ,  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  restoran  ,  o  altro  bro¬ 
do  alquanto  colorito ,  fatelo  consumare  al  pun¬ 
to  di  una  glassa  ,  glassateci  jl  di  sopra  del  co¬ 
sciotto ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  alli  spi¬ 
naci  ,  ovvero  un  Culi  di  carote  ,  o  di  rape  ,  o 
ima  Guarnizione  di  mazzetti  d’  erbe  ,  o  un  Ra¬ 
gù  di  cipollette  ,  o  altro  di  vosiro  genio  .  Le 
Salse  le  troverete  al  loro  Articolo  particolare  ; 
ed  i  Ragù  nel  Tom.  IV.  Cap.J. 

Cosciotto  di  Castrato  all ’  Intese  , 
sfntrè  -  Levate  la  pelle  al  di  sopra  di  un  co¬ 
sciotto  di  castrato  ,  paratelo  come  il  solito  ,  ta¬ 
gliategli  T  osso  corto  ,  lardatelo  di  lardelli  di 
lardo  ,  e  prosciutto  conditi  con  sale  ,  pepe  ,  spe¬ 
zie  fine ,  e  noce  moscata ,  infilatelo  allo  spie¬ 
do  ,  involtatelo  di  carta  unta  di  strutto  ,  o  bu¬ 
lino  ,  e  un  poco  di  sale ,  fatelo  cuocere  arro¬ 
sto. 
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Jto  .  Quando  sarà  quasi  cotto  ,  scartatelo  ;  squa¬ 
gliate  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  , 
stemperateci  due  ,  o  tre  rossi  d’uova  ,  ungeteci 
bene  da  pertuito  il  cosciotto  ,  panatelo  di  mol¬ 
lica  di  pane  ben  fina1;  fategli  prendere  un  bel 
color  d’  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  al 
culi  di  pomi  di  terra  ,  che  tro varate  alla  /^g-75» 
Se  volete  ,  lo  potete  cuocere  anche  alia  bresa  , 
glassarlo  come  il  solito  ,  e  'servirlo  con  sotto  il 
suddetto  Culi . 

Cosciotto  di  Castrato  al  Sugo. 

/ Intrè  £  Abbiate  un  bel  cosciotto  di  castrato  in** 
froliito  ,  tagliategli  1’  osso  corto  ,  infilatelo  allo 
spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto  ,  che  sia  molto 
sugoso  i  e  servitelo  con  una  Salsa  fatta  con  sugo 
di  manzo  ,  o  di  vitella  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Poele  . 

Antrè  zz  Prendete  un  cosciotto  di  castrato  di 
buona  qualità  ,  dissossateìo  tutto  alla  riserva  del 
manico  ,  riempitelo  di  un  Salpiccone  d’animelle 
crudo  »  cucitelo  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  con 
fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  bagnatelo  colla 
poele  ,  copritelo  con  un  foglio  di  carta ,  fatelo 
cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  sarà 
cotto,  glassatelo  con  una  bella  glassa,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  un  Ragù  d*  animelle  e  tartufi  . 
La  Poele  la  trovarete  alla  pag.  jS.  Il  Salpicco- 
ne,  e  Ragù  nel  Tom.lV.Cap ,  1, 

Cosciotto  di  Castrato  alli  Piselli  • 

Antrè  zz  Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castra¬ 
to  dissossato  solamente  dalla  parte  della  coda  ,  e 
con  il  manico  corto  ,  lardato  di  lardo  ,  e  prosciut¬ 
to  conditi  come  altrove  ,  in  una  buona  bresa  . 
Quando  sarà  cotto  ,  glassatelo  ,  come  quello  al- 
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la  Petroflfe  pag. 255» ,  e  servitelo  con  sotto  un  Ra¬ 
gù  di  piselli  ,  -che  trovarne  il  modo  di  farlo 
all’  Articolo  dei  Ragù  Tom.  IV.  Cap .  /. 

Cosciotto  dì  Castrato  in  Veneson  . 
slntrè  =  Tagliate  1*  osso  corto ,  e  parate  come 
sopra  un  cosciotto  di  castrato  ,  piccategli  tutto 
51  di  sopra  di  minuto  lardo  .  Fate  una  ma  ri¬ 
cada  con  aceto  ,  vino  rosso»  sale,  pepe  sano, 
alloro,  timo,  basilico,  persa,  fette  di  cipolla, 
fette  di  limone  senza  scorza,  aglio,  garofani, 
un  poco  di  noce  moscata  schiacciata  ,  col  andoli 
pesti,  il  tutto  a  proporzione  ;  fatela  scaldare  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  poneteci  in  infusione  il  cosciotto 
per  io  spazio  di  dodici  ore,  dopo  infiintelo  al¬ 
lo  spiedo  , .fatelo  cuocere  arrosto  di  bel  colore  , 
o  servitelo  con  sotto  una  Salsa  piccante  ,  che 
trovarete  alla  pag.  87. 

Cosciotto  dì  Castrato  alla  Bonne  Famme  . 
dntré  =3  Mettete  a  cuocere  un  cosciotto  di  ca¬ 
strato  parato  come  il  solito  ,  in  una  marmitta 
con  brodo  ,  sale  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con  tre 
garofani ,  un  pezzo  di  carota  ,  pepe  sano  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto  ,  e  consumato  il  brodo  ,  servitelo 
con  sopra  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  .  Po¬ 
nete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  in  un  poco  di  farina  ,  un  pizzico  di 
capperi  intieri  ,  tre  rossi  d’ uova  tosti  triti ,  un 
là]  etto  d'aceto,  scalogna,  e  petrosemolo  trito , 
nn  poco  di  brodo  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  , 
fatela  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servitela  so¬ 
pra  il  cosciotto  . 
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Cosciotto  di  Castrato  alla  Servante  . 

Antri  rz  Prendete  delie  rape.  Intagliatele  teli¬ 
le  come  noci  ,  ovvero  come  prime  ,  friggetele 
rielio  strutto  di  un  bel  color  d’  oro  ,  fatele  cuo¬ 
cere  con  un  poco  di  consomé  ,  o  altio  brodo 
buono  bianco,  e  un  pezzo  di  prosciutto  .  Quan¬ 
do  saranno  cotte  ,  scolatele,  ponetele  in  una  caz- 
zarola  con  una  Salsa  fatta  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  culi ,  un  filetto  d’  aceto  ,  due  cricchiarmi 
di  mostarda  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  stretto  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  servitela  sotto  un  cosciotto  di 
castrato  cotto  alla  bresa,  e  glassato»  come  al¬ 
la  Petrolfe  pag.  253. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Spagnuola  . 

Antri  zz  Mettete  a  cuocere  un  cosciotto  di  ca¬ 
strato  ,  come  quello  alli  Cavoli  pag.  1515.  Quan¬ 
do  sarà  alla  metà  della  cottura  ,  abbiate  delle 
rape  e  carote  intagliate  propriamente  ,  mezzo 
cavolo  Bolognese  ,  sei  sederi  ,  una  dozzina  di 
cipollette  >  imbianchite  il  tutto  all’ acqua  bollen¬ 
te  ;  formate  clelli  selìeri  due  mazzetti  ,  e  quat¬ 
tro  mazzetti  del  cavolo  ,  legateli ,  ponete  le  ra¬ 
pe  ,  le  carote  >  li  sederi ,  ed  il  cavolo  a  cuo¬ 
cere  col  cosciotto  ;  le  cipollette  le  cuocerete  a 
parte  con  un  poco  di  brodo  buono  bianco  ,  ed 
cui  pezzetto  di  prosciutto.  Fate  cuocere  anche 
hi  una  marmittma  ,  con  brodo  ,  un  poco  di 
ceci  di  buona  qualità  .  Quando  il  castrato  ,  e 
P  erbe  saranno  cotte  »  aggiungeteci  un  idea  di 
zafferano  in  polvere,  aggiustate  il  cosciotto  so¬ 
pra  il  piatto  ,  guarnitelo  tutto  all’intorno  dell* 
erbe  suddette  ,  colle  cipollette  ,  e  ceci  ;  passate 
al  setaccio  il  fondo  della  bresa  ,  digrassatelo  , 
aggiungeteci  uà  poco  di  Salsa  alla  Spagnuola  » 
Tom.  %  se 
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se  r  avete  ,  o  culi ,  passatelo  al  setaccio  ,  fatelo 
consumare  al  punto  di  una  Salsa  ,  avendo  at¬ 
tenzione  al  sale  ,  e  servitela  sopra  all’  erbe  , 
c  cosciotto  ,  con  un  poco  di  pepe  schiacciato  • 
Cosciotto  di  Castrato  alla  Sen-Geran . 

'sfntrè  ZZ  Disossate  un  cosciotto  di  castrato  al¬ 
la  riserva  del  manico  ,  che  tagliarete  corto  , 
prendete  una  porzione  della  carne  al  di  den¬ 
tro ,  tagliatela  in  fi? etti  ,  conditela  con  sale, 
spezie  fine  ,  sugo  di  limone  ,  abbiate  un  poco 
di  farsa  di  Chenef  ,  riempite  il  cosciotto  con 
un  letto  di  farsa  ,  e  tartufi  in  fette  passati  pri¬ 
ma  sul  fuoco  con  un  poco  di  butirro  ,  sale  , 
pepe  ,  ed  erbe  fine  ,  e  un  letto  di  filetti  ;  al¬ 
lo  rene  il  cosciotto  avrà  ripreso  la  sua  forma 
primiera,  cucitelo,  fatelo  cuocere  esattamente 
come  un  fvicanrìò  «  Quando  sarà  cotto  ,  passa¬ 
te  al  setaccio  il  fondo  della  bresà  ,  digrassatelo  . 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  ,  glas¬ 
sateci  il  di  sopra  del  cosciotto,  e  servitelo  con 
sotto  ima  Salsa  all’Italiana  rossa,  che  trovare- 
te  alla  pag ,  6$»  la  Farsa  di  Chenef  nel  Tom.  IV » 
Cap*  l • 

Cosciotto  di  Castrato  alla  'blivcrnoesc  • 

/intrè  zz.  Preparate  un  cosciotto  di  castrato 
come  il  precedente  colla  diversità  ,  che  in  luo¬ 
go  di  cuocerlo  alla  bresa  ,  lo  cuocerete  arro¬ 
sto  -,  infilatelo  allo  spiedo  ,  involtato  con  carta 
unta  di  strutto  ,  e  un  poco  di  sale  .  Quando 
sarà  cotto  ,  scartatelo  ,  fategli  prendere  un  bel 
colore  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  alla 
JMivenioese  ,  che  trovarete  alla  pag,  66» 
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Cosciotto  di  Castrato  al  Vino  di  Sciampagna  . 
ry!ntrè  -  Lardate  un  cosciotto  di  castrato  parato 
come  iì  solito  ,  di  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto 
conditi  con  sale  ,  spezie  fine  ,  noce-  moscata  » 
erbe  di  odore  in  polvere,,  marinatelo  per  lo 
spazio  di  sei  ore  con  mezza  bottiglia  di  vino  di 
Sciampagna  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  due  fogli® 
di  alloro  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  quattro  scalogne. 
Infilatelo  allo  spiedo  ,  fatelo  cuocere  arrosto  ,  ha» 
fonandolo  spesso  col  vino  suddetto  ,  che  porrete 
nella  leccarda  con  un  buon  pezzo  di  butirro  « 
Quando  sarà  cotto  ■»  e  di  un  bel  color  d*  oro  f 
servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  prugnoli  freschi  » 
o  di  tartufi  secondo  la  stagione  ,  che  trovatele 
all’  Articolo  dei  Ragù  Tom,  IV.  Cap>  U 
Cosciotto  di  Castrato  alla  Sorcruta  , 

'Antrè  zz  Prendete  un  bel  cosciotto  di  castrato, 
tagliategli  i’  osso  corto ,  disossatelo  dalla  parte 
della  coda  ,  lardatelo  di  lardelli  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto  ,  conditi  con  sale  ,  spezie  fine  ,  mettete¬ 
lo  in  una  cazzarola.  Abbiate  clelli  cavoli  in  Sor¬ 
cruta  ,  ossia  Sarclaudio  ,  preparati  all’  uso  di 
Germania  ,  una  quantità  sufficiente  ,  lavateli  un 
poco  nell’  acqua  fresca  5  $e  non  sono  recenti  • 
prendete  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro, 
altrettanto  lardo  rapato  ,  ponetela  sul  fuoco  , 
quando  sarà  ben  caldo  metteteci  una  cipolla  tri¬ 
ta  ,  e  subito ,  che  avrà  alquanto  preso  colore, 
poneteci  li  cavoli  ,  passateli  alquanto  sul  fuoco 
con  un  poco  di  pepe  schiacciato  ,  e  versateli 
nella  cazzarola  col  cosciotto  ,  copriteli  con  qual¬ 
che  fetta  di  manzo  ,  aggiungeteci  una  cipolla 
con  tre  garofani ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse. 
Un  pezzo  di  prosciutto ,  un  pezzo  di  ventresca 
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tagliata  in  fette  fine  attaccata  alla  cotena  ;  ba¬ 
gnate  fi  tutto  con  brodo  buono  .  Fate  cuocere 
dolcemente  fintante  ,  che  il  castrato  sarà  cotto  , 
ed  il  brodo  consumato  ;  allora  ponetelo  sopra 
il  piatto  ,  scoiate  li  cavoli  dai  grasso  ,  guarniteci 
tutto  all’  intorno  il  cosciotto  ,  e  servitelo  con 
sopra  una  buona  Salsa  al  cuii  di  prosciutto  ,  che 
trovatele  alla  pag,  7.  Li  cavoli  in  sorcruta  vede¬ 
teli  nel  To*m  IL  all’Articolo  de’  Condimenti  , 
f<u ciotto  lì  Castrato  alla  lutea  . 

Antri  =  Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castrata 
parato  come  il  precedente  eoo  qualche  fetta  di 
lardo  ,  e  prosciutto  ,  una  cipolla  ,  una  carota  in 
fel  le  ,  quattro  sca'ogoe  ,  due  spicchi  d'ag  io  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  , 
brodo,  filando  sarà  coito  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  bresa  »  digrassatelo  ,  fatelo  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  il  di  so¬ 
pra  del  cosciotto  ,  ponetelo  sul  piatto  ,  guarni¬ 
talo  tutto  all’  intorno  di  Riso  cotto  alla  Turca  , 
ossia  Pilao  ,  che  trova  rete  all’ Articolo  dei  Piatti 
Composti  Tom .  lll.Cap.  1F.  ,  e  servitelo  con  so¬ 
pra  una  Salsa  al  culi  di  «prosciutto  ,  o  di  pomi¬ 
doro  .  Ambedue  1  trovarle  die  pag.  7.  e  ^2. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Sent -Omero  . 

Antri  ~  Fate  cuocere  un  cosciotto  ili  castrato 
In  una  buona  bresa  ,  disossato  come  sopra  . 
Quando  sarà  un  poco  rifreddo  ,  mettetelo  sopra 
un  piatto ,  e  copritelo  per  tutto  di  una  Salsa  fatta 
in  questa  maniera  .  Ponete  in  una  cazzarola  un 
pezzo  di  bulino  ,  un  poco  di  culi  ,  due  ,  o  tre 
rossi  d*uova  crudi  ,  capperi  ,  alici  ,  petrosemolo  , 
scalogne  ,  cipolle  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  fatela  scingere  sopra  il  fuoco  ,  che 
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sia  alqnnnto  densa  ,  e  distendetela  da  per  tutto 
sopra,  il  cosciotto  ,  panatelo  di  mollica  di  pane 
grattato  fino  ,  e  con  penne  ,  o  rami  di  petrose- 
molo  fategli  gocciare  sopra  una  quantità  di  bu¬ 
tirro  squagliato  ;  fategli  premiere  un  bel  color 
<F  oro  ad  un  forno  temperato  ,  e  servitelo  ,  cam¬ 
biandogli  il  piatto  ,  con  sotto  una  Salsa  al  culi 
di  cipolla  .  Trovarete  1)  modo  di  farla  alla  p*9~J* 
Cosciotto  di  Castrato  in  diverse  maniere  . 
zintrè  zz  II  cosciotto  di  castrato  sì  prepara  tal¬ 
volta  tagliato  soltanto  il  manico  corto ,  e  come 
il  quarto  di  dietro  si  serve  nella  stessa  maniera , 
onde  se  111  luogo  di  servire  un  cosciotto  ,  vo¬ 
lete  servire  un  quarto  intiero,  ciò  dipenderà  dalla 
grandezza  del  piatto  ,  che  dovete  servire'.  Ag¬ 
giungendo  soltanto  ,  che  se  sarà  piccato  il  co¬ 
sciotto  ,  bisognerà  piccare  anche  il  filetto  del 
lombo  ,  di  modo  che  j  tanto  1’  uno  che  1’  altro  , 
o  sia  CQtto  alla  Bresa  ,  o  allo  Spiedo  ,  o  al  Forno 
si  possono  servire  in  tutte  le  maniere  che  vor¬ 
rete  .  Per  esempio  piccato  >  e  glassato ,  o  glas¬ 
sato  solamente  ,  con  sotto  qualunque  Salsa  ,  di 
Erba ,  Culi ,  Pure  ,  Ragd  ,  o  d’  Erbe  ,  o  di  Carne  . 
Cotto  allo  spiedo  ,  o  al  forno  ad  ogni  Salsa  pic¬ 
cante  ;  panato  allo  spiedo  con  una  Salsa  alla 
scalogna  ,  ed  in  fine  in  qualunque  maniera ,  che 
piu  sarà  di  vostra  soddisfazione  . 

Spalla  di  Castrato  alla  Contessa  . 

’slntré  zz  Disso  sale  del  tutto  ima  spalla  di  ca¬ 
strato  ,  riempitela  con  un  Ragù  crudo  di  piccioni 
condito  di  buon  gusto  ,  cucitela  all*  intorno  a 
guisa  di  una  borsa  ,  fatela  rinvenire  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  su¬ 
go  di  limone ,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minu¬ 
ta 
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to  larcìo ,  fatela  cuocere  esattamente  come  un  fri- 
candò,  glassatela  nella  stessa  maniera,  e  servitela 
con  sotto  una  Salsa  ,  o  un  Culi  di  vostro  genio  • 
Spalla  di  Castrato  Glassata  . 
sfntrè  zz  Tagliate  P  osso  corto  ad  una  spalla  di 
castrato  ,  ponetela  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  cP  erbe  diverse  ,  una 
cipolla  con  tre  garofani  5  una  carota  ,  poco  sale» 
brodo  ,  fatela  cuocere  dolcemente.  Quando  sarà 
cotta  ?  passate  il  brodo  al  setaccio  ,  digrossatelo  , 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa ,  glassa¬ 
teci  il  di  sopra  della  spalla  •  Ponete  un  poco 
di  culi  nella  cazzarola  ,  fatelo  bollire  un  mo¬ 
mento  j  e  distaccatene  tutta  la  glassa  »  passatelo 
al  setaccio  ,  e  servitelo  con  sugo  di  limone 
sotto  la  spalla. 

Spalla  di  Castrato  alla  Burgìoese  • 
yfntri  zz  Abbiate  una  buona  spalla  di  castrato 
infrollita  »  infilatela  allo  spiedo  involtata  dalla 
parte  superiore  con  un  foglio  di  carta  unta  di 
strutto  ,  e  un  poco  di  sale  .  Fatela  cuocere  ar¬ 
rosto  di  bel  colore  ,  e  che  non  sia  disseccata  ;  le¬ 
vategli  la  carta  ,  e  servitela  con  sotto  un  Sugo 
di  manzo  con  tre  scalogne  trite,  sugo  di  limo-” 
ne  j  sale  ,  e  pepe  schiacciato  . 

Spalla  di  Castrato  alla  Senteminult . 

"*4ntré  =:  Lardate  una  spalla  di  castrato  di  lardelli 
di  lardo,  e  prosciutto,  tagliategli  Posso  corto;  fa» 
tela  cuocere  in  una  buona  bresa  .  Quando  sarà 
cotta  ,  squagliate  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  ,  aggiungeteci  due  rossi  d’  uova  crudi  » 
un  poco  di  culi  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  strin¬ 
gete  sul  fuoco  ,  ungeteci  tutto  il  di  sopra  della 
spalla  ?  panatela  di  mollica  di  pane  grattato  fino  B 


Moderno .  Cap.lV.  169 

fategli  prendere  un  bel  colore  al  forno ,  e  ser¬ 
vitela  con  sotto  una  Salsa  alla  Chinesec .  Tro- 
varete  il  modo  di  farla  alla  pag.  77. 

Spalla  di  Castrato  al  Forno  • 
sin  tré  zzi  Lardate  una  spalla  di  castrato  ,  se  vo¬ 
lete  ,  con  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  con¬ 
diti  con  sale  ;  e  spezie  fine  ;  mettetela  in  una 
cazzarola  con  sotto  due  ,  o  tre  cipolle  tagliate 
in  fette  ,  uno  spicchio  d*  aglio  ,  tre  scalogne  , 
due  garofani  ,  timo  ,  basilico  ,  mezza  foglia  dì 
alloro  ?  sale  ,  e  pepe  schiacciato ,  due  bicchieri 
di  vino  bianco  bollente ,  altrettanto  brodo  ,  co¬ 
pritela  con  un  foglio  di  carta  unto  di  butirro  , 
o  di  strutto,  fatela  cuocere  al  forno  .  Quando 
sarà  cotta  ,  passate  la  Salsa  al  setaccio,  digras¬ 
satela  ,  fatela  consumare  al  suo  punto  ,  avendo 
attenzione  al  sale  ,  e  servitela  sopra  la  Spalla  . 

Spalla  di  Castrato  alla  Bone  Dame  • 

Antrè  ZZZ  Disossate  del  tutto  una  spalla  di  ca¬ 
strato  ,  lardatela  al  di  dentro  di  lardelli  di  lar¬ 
do  ,  e  prosciutto  conditi  con  sale  ,  spezie  fine  , 
noce  moscata  ,  erbe  d*  odore  in  polvere  ,  e  sugo 
di  limone  ,  cucitela  tutta  all’  intorno  come  una 
borsa  ,  mettetela  Ìli  una  cazzarola  ,  con  qualche 
fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  dì  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  }  una  cipolla 
con  due  garofani ,  brodo  ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  copritela  con  un  foglio  di  carta  ,  fatela 
cuocere  con  fuoco  sotto  »  e  sopra  .  Quando  sarà 
cotta  ,  passate  la  salsa  al  setaccio  ,  digrassatela, 
fatela  consumare  al  punto  di  una  glassa,  glas¬ 
sateci  il  di  sopra  della  spalla  ,  e  servitela  con 
sotto  una  Salsa  alli  spinaci,  o  ali’  indivia .  Tro- 
varete  il  modo  di  fade  all’  Articolo  delle  Salse 
fag-  66»  \Spal* 
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Spalli  di  Castrato  in  diverse  maniere  . 
jdntrè  =;  Quando  avrete  ima  spalla  di  castrato 
cotta  alla  bresa  ,  e  glassata  ,  la  potrete  servire 
con  sotto  qualsivoglia  Salsa  d’  erba,  ovvero  con 
un  Ragù  di  cipollette  ,  di  rape  ,  dì  olive  ,  di 
Carote  »  di  sei  Ieri  .  La  potete  anche  Guarnire 
con  qualunque  mazzetto  (l'Erba  •  Ad  ogni  «Salsa 
legata  come  Purè  »  Culi  ,  o  altro  .  Cotta  al  for¬ 
no  ,  allo  spiedo  ,  la  potete  servire  con  quella 
Salsa  ,  che  vorrete  j  tanto  piccante  ,  che  in  al¬ 
tra  maniera  * 

J?ot  de  Bìf  di  Castrato  alla  Provenzale  • 
Rilievo  ~  Predete  il  di  dietro  di  un  castrato, 
cioè  i  due  quarti  un  ti  insieme  dai  rognoni  fino 
all’ano  ,  rompetegli  le  osse  delle  coscle  ,  incro¬ 
cicchiategli  uno  dentro  l’altro  le  due  estremità 
del’ e  gambe  ,  lardatelo  di  lardelli  di  lardo  con¬ 
diti  con  sale  ,  e  spezie  fine  ,  mettetelo  m  una 
braciera  con  fette  di  lardo  ,  e  prosciutto  sot¬ 
to  ,  e  sopra  ,  qualche  fetta  di  manzo  ,  tre  ci¬ 
polle  con  sei  garofani  ,  due  carote  ,  un  grosso 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  spicchi  d’  aglio  , 
6ei  scalogne  ,  una  foglia  di  alloro  ;  fatelo  su¬ 
dare  un’  ora  sopra  un  fuoco  leggiero  ,  bagna¬ 
telo  con  brodo  ,  e  mezza  bottìglia  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  con¬ 
ditelo  di  sale  ,  e  pepe  schiacciato  .  Quando  sa¬ 
rà  cotto  ,  ponetelo  sopra  un  piatto  ,  ungetelo 
al  di  sopra  »  col  grasso  della  sua  bresa  ,  me¬ 
scolato  cou  tre  rossi  d’  uova  ,  panatelo  ,  me¬ 
tà  parmigiano  e  metà  mollica  di  pane  grat¬ 
tato  unito  insieme  ,  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  d’  oro  al  torno  ,  e  servitelo  con  sotto  un 
buon  Ragù  di  carote  ,  o  di  cipollette  »  che  U'Q-* 
sarete  ali’  Articolo  dei  R,:gù  Tm .  IP,  C'ap.  h 


"Moderno  .  Cap,  1?.  vj% 

Fot  de  Bif  dì  Castrato  alla  Duchessa  , 
fiiVevo  zz  Aggiustate  un  Kot  ile  bit  di  castra¬ 
to.  come  il  precedente  ,  levategli  la  peile  so¬ 
pra  i!  filetto  ,  piccatelo  di  minuto  lardo  ,  fa¬ 
telo  cuocere  come  sopra  .  Quando  sarà  cotto, 
ungete  con  un  poco  di  grasso  della  sua  bresa  , 
mescolato  con  due  rossi  d’  uova  crudi  tutto  cib  , 
che  non  è  piccato,  e  panatelo  con  mollica  di 
pane  grattato  fino.  Fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  d’  oro  al  forno  ,  avendo  la  precauzione  di 
coprire  il  filetto  piccato  con  fette  di  lardo  cot¬ 
te  ,  e  carta  bagnata  nel  brodo  .  Allorché  sarete 
per  servirlo  ,  glassate  la  parte  piccata  eli  una 
bella  glassa,  oppure  fatta  col  fondo  della  bre¬ 
sa  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di 
rape  ,  o  all’  Italiana  rossa  ,  o  alla  Spagnuola  * 
che  trovarete  all’  Articolo  delle  Salse  ,  Cap,  /, 

Fot  de  Bif  di  Castrato  alla  Garonne . 

Filievo  zz  Quando  avrete  accomodato  propria¬ 
mente  un  Kot  de  bif  come  il  precedente  ,  al- 
sateg  i  ,  il  meglio  che  vi  sarà  possibile  ,  la  pel¬ 
le  ,  e  se  ci  verrà  appresso  qualche  poco  di  car¬ 
ne  non  importa  .  Fate  una  composizione  d’er¬ 
be  fine  ,  come  scalogne  ,  petrosemolo  ,  cipolle  9 
tartufi  ,  e  prugnoli  ,  secondo  la  stagione  ,  o  fre¬ 
schi  o  secchi,  il  tutto  trito  ben  fino,  basilico 
in  polvere  ,  un  poco  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tato  fino  ,  butirro  ,  lardo  rapato  ,  sale,  pepe 
schiacciato  >  noce  moscata  ,  mischiate  il  tutto 
bene  ,  e  stendetelo  sopra  la  schiena  del  castra¬ 
to  ,  dove  è  stata  levata  la  pelle  ,  ricopritelo 
colla  medesima  ,  cucitela  tutta  all’  intorno  ,  in¬ 
fi  atelo  allo  spiedo  bene  involtato  di  carta  unta 
di  strutto  ,  e  un  poco  di  sale  ;  fatelo  cuocere 
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arrosto  di  un  bel  color  d’oro,  e  al  suo  punto; 
fervitelo  con  sotto  un  Sugo  di  manzo ,  o  di  vi¬ 
tella  con  sale  ,  pepe  schiacciato,  e  sugo  di  li¬ 
mone  .  Il  cosciotto  si  prepara  nella  stessa  ma¬ 
niera  . 

Rot  de  Bif  di  Castrato  all'  Inglese  . 

Rilievo  zz  Aggiustate  un  Rot  de  bif  ,  come  si 
é  detto  qui  sopra,  lardatelo  di  lardelli  di  lar¬ 
do  conditi  con  sale  ,  pepe  ,  spezie  fine  ,  noce 
moscata  ,  erbe  d’  odore  in  polvere  ;  infilatelo 
allo  spiedo  ,  involtatelo  di  carta  unta  di  butirro, 
e  un  poco  di  sale  ,  fittelo  cuocere  arrosto  ,  che 
sia  sugoso  ,  scartatelo  ,  fategli  prendere  un  bel 
color  d’oro  ,  e  servitelo  con  sotto  un  Ragù  di 
pomi  di  terra  ,  che  trovarne  il  modo  di  far¬ 
lo  ali’  Articolo  dei  Ragù  Tom,  IV,  Cap.  /. 

Sella  di  Castrato  all'  Anguleme  , 

Rilievo  Lavate  propriamente  la  pelle  senza 
romperla  di  sopra  ad  una  sella  di  castrato ,  fa¬ 
tegli  dei  tagli  sopra  i  filetti,  di  poca  distanza 
1  uno  dal)’  altro  ,  poneteci  dentro  a  ciascheduno 
un  poco  di  salpiccone  fatto  con  animelle  ,  tar¬ 
tufi  ,  prugnoli ,  fegatini  di  pollo  ,  il  tutto  ben 
condito  ,  e  coprite  con  un  poco  di  farsa  di  Che- 
nef,  Estendete  sopra  la  sua  pelle  ,  cucitela  tut¬ 
ta  all’  intorno  ,  ponetela  in  una  braciera  con 
qualche  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra,  col  fi¬ 
letto  di  sotto  ,  brodo  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
tm  mazzetto  d  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  pepe 
sano  ,  una  cipolla  con  tre  garofani  ,  quattro 
scalogne  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  copritela  con 
carta  ,  fatela  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  .  Qiiando  sarà  cotta  ,  passate  il  fondo  al 
lutacelo,  digrassate!  o,  falde  consumare al  pun- 
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to  (Ti  lina  glassa  ,  glassateci  il  dì  sopra  della  sella  9 
e  servitela  con  sotto  una  Salsa  alla  Spagimola  *> 
che  trova  rete  .  alla  pag,  6 5. 

Sella  di  Castrato  alla  Bordoelese . 

Rilievo  zz  Abbiate  una  bella  sella  di  castra* 
to  ,  tagliata  dalli  due  cosciotti  fino  alli  due  pet¬ 
ti  ,  levategli  la  pelle  ,  e  li  nervi  sopra  i  filetti, 
piccateli  di  minuto  lardo,  marinatela  con  olio , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  due  foglie  di  alloro  ,  due 
spicchi  d’  aglio ,  quattro  fette  di  limone  senza 
scorza  .  Dopo  due  ore  infilategli  due  spiedini 
per  traverso  ,  aggiustatela  allo  spiedo  ,  involtate¬ 
gli  la  parte  piccata  con  carta  ,  fatela  cuocer© 
arrosto  che  sia  sugosa  al  suo  punto  ,  e  di  un 
bel  colore  .  Servitela  con  sotto  una  Salsa  pic¬ 
cante.,  che  trovarete  alla  pag.  87, 

Sella  di  Castrato  ali1  Italiana  • 
rilievo  zz  Tagliate  una  sella  di  castrato  ,  co¬ 
me  alla  Bordoelese  ,  legatela  con  spago  ,  fatela 
cuocere  con  brodo  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diver¬ 
se  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla  con  tr© 
garofani ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  una  carota  ,  una 
pane,  tre  scalogne  ,  sale,  pepe  schiacciato .  Fa¬ 
te  una  Salsa  con  Italiana  bianca,  o  Culi  bianco  , 
butirro  ,  tre  rossi  d’  uova  crudi  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  fatela  stringere  sul 
fuoco  senza  bollire  ,  stendetela  sopra  la  sella 
di  castrato ,  panatela  di  mollica  di  pane  gratta¬ 
to  fino  ,  e  fategli  prendere  colore  al  forno  ; 
cambiategli  il  piatto  ,  e  servitela  con  sotto  una 
Salsa  picciola  Italiana  ,  che  trovarete  alla  pag,  74* 
Salsa  di  Castrato  in  diverse  maniere . 

Rilievo  zz  Allorché  la  sella  di  castrato  sarà  sem- 

fdictmeute  cotta  alla  biega ,  e  glaisata  ;  ovve¬ 
ro 
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ro  piccata  ,  e  glassata  ,  la  potete  servire  con 
sotto  un  Ragù  c T  erba  ,  o  una  Salsa  d’  erba  ,  o 
altra  di  vostro  g*nio.  Se  sarà  cotta  allo  spie¬ 
do  ,  o  al  naturale ,  o  piccata  ,  la  potrete  ser¬ 
vire  con  qualunque  Salsa  piccante  ,  coinè  si  è 
detto  altrove  ,  dipendendo  in  genere  di  varia¬ 
zione  tutto  dal  buon  gusto  di  chi  lavora  ,  o  di¬ 
rige  nella  scelta  dei  Piatti,  e  delie  Salse.  Il 
castrato  cotto  in  qualsivoglia  modo  ,  general¬ 
mente  non  richiede  Salse  chiare  ,  e  delicate  ;  ma 
bensì  d*  Erbe  ben  condite  ,  di  Pure  ,  di  Culi  * 
di  Salse  piccanti  ,  e  di  Ragù  d’  ogni  specie  ,  il 
tutto  rilevato  di  buon  gusto. 

Petti  di  Castrato  in  diverse  maniere  % 
dntrè  —  Li  petti  di  castrato  dopo  averli  ta¬ 
gliati  in  pezzi,  e  cotti  in  una  pode  ,  o  altra 
bresa  ,  li  potete  servire  con  un  Ragù  di  rape, 
©  pure  farne  un  Hoscepot ,  o  una  Carbonata  » 
alia  Servante  con  ogni  sorta  d’  erbe  ,  parte  in¬ 
tagliate  ,  e  parte  legate  in  mazzetti  ,  prima  im¬ 
bianchite  nell’  acqua  bollente  ,  e  poi  poste  a 
cuocere  col  castrato  j  allorché  questo  sarà  più 
che  a  metà  della  cottura  ,  non  già  colla  poele  , 
ma  bensì  con  brodo,  qualche  fetta  di  prosciut¬ 
to  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  un  pezzo  di 
ventresca  tagliata  in  fette  attaccate  alla  cote- 
aia  >  una  cipolla  con  tre  garofani  ,  sale  ,  pepe 
(schiacciato  ;  quando  il  tutto  sarà  cotto  aggiu¬ 
state  con  seinetria  la  carne  ,  e  P  erbe  sopra  il 
piatto  ,  e  servitelo  con  sopra  una  buona  Salsa 
alla  Spagnnola  ,  che  trovarete  alla  pag.  65.  Se 
SI  fondo  della  cottura  non  sarà  salato  ,  digras¬ 
satelo  ,  passatelo  al  setaccio  ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  Salsa  1  metteteci  un  pezzo  d! 

bii<* 
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butirro  maneggiato  con  un  poco  di  farina,  un 
poco  di  petrosemolo  trito  imbianchito  ,  pepe 
schiacciato  ,  un  filetto  d’  aceto  ,  fate  stringere 
sopra  il  fuoco  ,  e  servite  sopra  1’  erbe  ,  e  il 
castrato.  Cotti  che  sortano  i  petti  in  una  bre- 
sa  ,  panateli  come  alla  Senteminult  ,  e  fategli 
prendere  colore  alia  gratella  5  o  ai  forno  ,  ser¬ 
viteli  con  sotto  una  Salsa  alia  scalogna  ,  Li  po¬ 
tete  servire  anche  in  una  Terrina  con  una  Pu¬ 
rè  di  lenticchie  ,  o  piselli  ,  verde  all’  Olande¬ 
se  ,  o  d'  altra  specie  ;  ma  di  queste  ne  parlerò 
ali*  Articolo  dellelTerrine  7om.  HI»  Cap.  IV. 

Collo  dì  Castrato  in  diverse  maniere . 

/ intrè  in  11  colio  del  castrato  ,  secondo  il  mio 
parere  è  uno  dei  buoni  bocconi  di  questo  ani¬ 
male  »  benché  poco  considerato  .  Per  prepa¬ 
rarlo  dunque  lo  farete  cuocere  alla  blesa  ,  e  lo 
servirete  con  diver  i  Ragù  d’  erbe  ,  e  differenti 
Salse  legate  .  Quando  sarà  cotto  nella  marmitta 
coll’  allesso  lo  potrete  servire  al  naturale  ,  con 
sopì#  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  petrosemolo  ,  e 
scalogna  trita  ,  ed  un  poco  di  sugo  .  Lo  servi¬ 
rete  ancora  alle  cipollette  ,  o  alle  rape  ;  cioè 
dopo  ,  che  sarà  cotto  allesso  più  della  metà  lo 
porrete  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prò. 
sciatto  ,  e  delle  cipollette  ,  passate  prima  sul 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  fino  alla  metà 
della  loro  cottura  ,  aggiungeteci  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  con  due  garofani,  ed  uno  spic¬ 
chio  d’aglio  ,  brodo  ,  culi ,  un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco, 
sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  ,  e  consuma¬ 
re  la  Salsa  al  suo  punto  ,  levate  il  mazzetto  , 
Tassatela  ,  e  servitela-»  Se  è  colle  rape,  ta- 
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gliatele  a  guisa  di  picelo! e  pera,  o  noci,  frig* 
getele  coilo  strutto  di  un  bel  color  d’  oro  ,  e 
finitele  come  sopra .  Per  servire  i  petti  di  ca¬ 
strato  alla  gratella  ,  prima  fateli  cuocere  in  una 
bresa  ,  poi  levateli ,  e  conditeli  sopra  un  piatto 
con  sale  ,  pepe  schiacciato ,  e  butirro  squaglia¬ 
to  ,  o  grasso  della  loro  bresa  mescolato  con  un 
rosso  d*  uovo  ,  ungeteli  da  per  tutto  ,  panateli 
di  mollica  di  pane  grattato  ,  e  fategli  prendere 
«n  bel  colore  nella  gratella  >  e  serviteli  con 
gotto  una  Salsa  Roberta  ,  o  un  Sugo  di  manzo 
con  qualche  scalogna  trita  ,  o  una  Salsa  pic¬ 
cante.  In  questa  stessa  maniera  li  potrete  pre¬ 
parare  benché  cotti  allesso  .  La  Salsa  Roberta 
la  trovarete  alla  pag.  85.  La  Piccante  pag.  87. 
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DIPARTIMENTO 

PEL  MAESTRO  PI  CASA  ,  E  SCALCO  , 

X  1  Maestro  di  Casa  facendo  anche  da  Scalco  , 
come  si  pratica  in  quasi  tutte  le  Città  d’  Eu¬ 
ropa  ,  eccettuatene  qualcuna  d’ Italia  ,  è  neces¬ 
sario  che  abbia  moltissime  cognizioni  relative 
a  detti  uffizj  ,  le  quali  gli  sono  sommamente 
necessarie  per  adempire  con  decoro  ,  e  vantag¬ 
gio  del  Padrone  il  suo  impiego  . 

Queste  cognizioni  debbono  estendersi  a  tut^r 
te  le  spire  generali  di  Casa  ,  tanto  in  Carrozze  , 
Cavalli ,  Guarnimenti  ,  Panni  ,  Stoffe  di  seta  ,  ydraz- 
zi  ,  Teleria  ,  Porcellane  ,  Cristalli ,  èrgenti ,  Mo- 
bilio  ,  Livree  ,  ec. ,  che  in  Pini  ,  Liquori  ,  Dro¬ 
ghe  ,  Cioccolata,  Zucchero  ,  Cera  ,  Caffè ,  ec.  V  or¬ 
dinare  ,  e  ben  servire  qualsivoglia  Pranzo  ,  prov¬ 
vedere  a  tutte  le  Spese  giornaliere  di  Cucina  , 
e  Credenza  ,  fare  le  provvisioni  per  la  Scuderìa  » 
pensare  a  tutti  gli  utensili ,  ovunque  necessari ? 
e  lagare  colla  massima  puntualità  il  Ruolo  ,  Con¬ 
ti  ,  Spese  ,  e  tutt’altro  ,  come  gli  verrà  comanda¬ 
to  ,  dovendo  avere  a  cuore  la  propria  stima,  e 
1’  onore  del  Padrone  . 

Nel  prendere  eh’  egli  farà  possesso  della  sua 
carica  deve  con  accuratezza  inventariare  tutta 
l’Argenteria,  la  Porcellana  ,  la  Biancherìa ,  tut¬ 
ti  gli  utensili  di  Cucina  ,  di  Credenza  ,  e  di  Scu¬ 
derìa  ,  come  anche  generalmente  tutte  le  Prov¬ 
visioni  da  bocca  »  che  si  ritrovano  in  Casa  ,  pre¬ 
sentandone  immediatamente  copia  al  Padrone , 
oppure  al  di  lui  Intendente  ,  se  vi  è  ,  acciò  da 

a  2  uno 
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uno  ^ e’ due  venga  sottoscritta  ,  onde  potersene 
servire  nell’  occorrenze  ,  ed  in  caso  di  bisogno  > 
per  sua  giustificazione  • 

Il  primo  suo  impengo  dev*  essere  quello  di 
aver  cura  della  >pesa  giornaliera  di  Casa  ,  e  que¬ 
sta  eseguirla  a  norma  degli  ordini  del  Padrone  , 
ovvero  del  di  lui  Intendente  ,  coi  quali  avrà  te¬ 
nuta  una  conferenza  ,  onde  venire  in  cognizio¬ 
ne  del  regolamento  ,  e  metodo  ,  che  si  deve 
tenere  a  tanto  relativo  alle  spese  ordinarie  ,  che 
straordinarie  ,  come  anche  ,  tutto  ciò  che  riguar¬ 
da  1’  economìa  generale  della  Casa  ^.eseguendo 
puntualmente  quanto  gli  viene  htip^Éo  colla 
maggiore  precisione  e  diligenza  ,  e  Custodire 
inoltre  le  Provvisioni  i  che  Tono  in  sue  mani  , 
dandone  alla  Cucina  ,  alla  Credenza  ,  e  per  uso 
degli  Appartamenti  quella  quantità',  che  crede 
necessaria . 

Permettendolo  il  Padrone  deve  egli  stesso 
scegliere  de’  buoni  Uffizioli  di  Cucina ,  come  di 
Credenza  ,  e  cambiarli  nel  caso  che  non  aves¬ 
sero  talento  sufficiente  >  oppure  mancassero  al 
loro  dovere . 

Deve  avere  un  Droghiere  ,  che  gli  prov¬ 
veda  tutto  il  bisognevole  per  il  consumo  or¬ 
dinario  ,  e  straordinario  di  Casa  ,  fissando  seco 
lui  i  giusti  prezzi ,  e  farsi  fare  le  Cotte  di  Cioc¬ 
colata  sotto  la  sua  direzione  con  quella  dose  , 
che  sarà  di  gusto  del  Padrone  . 

Per  dare  delle  commissioni  per  ogni  sorta 
de’ Vini  forastieri  deve  scegliere  delle  buone 
corrispondenze  nei  paesi  esteri  ,  e  particolar¬ 
mente  in  Borgogna  ,  e  Sciampagna  ,  ove  i  Vini 
sono  di  diversi  luoghi  pi à  o  meno  buoni ,  e  che 

que- 
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queste  siano  persone  rinomate  per  la  buona  qua¬ 
lità  de’  Vini  .  I  migliori  di  Borgogna  sono  San 
Giorgio,  la  Tasce  ,  Sciamberten  ,  Rìsceburg  ,  Bona, 
Tetris  ,  Montrascè ,  Fomart  ,  re.  I  migliori  di  Sciam¬ 
pagna  ,  sono  quelli  di  Rem*  ,  ed  altri  come  sopra  . 
A  Troye  capitale  de  la  Sciampagna,  e  a  Dijon 
capitale  delia  Borgogna  si  possono  avere  le  mi¬ 
gliori  corrispondenze  ,  senza  eccettuarne  i  res¬ 
pettivi  luoghi  ove  si  tanno  detti  Vini,  ed  i  Porti  di 
Marsiglia  ,  e  Bordò,  nei  quali  vi  sono  dei  Mer¬ 
canti  d’ogni  sorta  rie’  Vini  ,  molto  onesti ,  e  di¬ 
ligenti  nelle  spedizioni  ,  e  corrispondenze. 

L’Estate  deve  tare  la  provvisione  per  l’In- 
verno,  di  Legna  ,  Carbone,  Carbonella  di  for¬ 
naio  ,  tanto  per  uso  degli  Appartamenti  ,  che 
per  gli  Uffizi  ,  e  Gente  di  servizio  ,  avendo  at¬ 
tenzione  ,  che  tutto  sia  distribuito  a  proposito. 

Deve  ancora  stabilire  i  contratti  de’  prez¬ 
zi  per  tutto  l’anno  col  Macellaro  ,  Pollarolo, 
Pizzicarolo  ,  Pescevendolo  ,  ed  osservare  che  que¬ 
sti  gli  diano  delie  buone  provvisioni  ,  e  vegga 
egli  stesso  il  numero  ,  ed  il  peso  della  robba  . 

Ne  stabilisca  anche  degli  altri  per  la  Bia¬ 
da,  Fieno j  Semola ,  Erba,  cc,  E  per  tutto  quel¬ 
lo  ,  che  richiede  il  mantenimento  de’  Cavalli , 
potendo  fare  anche  le  sue  provvisioni,  quando 
detti  generi  sono  più  in  abbondanza  ,  e  buon 
mercato  ;  provveda  inoltre  per  la  Scuderìa  tut-< 
ti  gli  utensili  che  sono  necessari  ,  ed  abbia  cu¬ 
ra  ,  che  il  Maestro  di  Stalla  sia  un  uomo  fé- 

* 

dele  al  servizio  del  Padrone,  che  sappia  il  con¬ 
to  suo  in  genere  di  Cavalli  ,  che  conservi  ,  e 
custodisca  con  pulizia  le  Carrozze  ,  e  che  ten¬ 
ga  la  Scuderìa,  e  le  Rimesse  in  buon’ordine.' 

De- 
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Deve  ancora  sapere  quanto  nutrimento  è 
necessario  ogni  mese  per  un  Cavallo,  o  Mulet¬ 
to  ,  sia  in  biada ,  orzo  ,  favuccia  ,  paglia  ,  fie¬ 
no  ,  semola  ,  gramigna  ,  e  merenda  ec.  ,  onde 
regolarsi  per  il  consumo  annuale  della  stalla 
in  proporzione  del  numero  degli  Animali  « 

Il  Manescalco ,  che  serve  la  Casa,  deve  co¬ 
noscere  tutte  le  malattie  de’  Cavalli  ,  e  saperli 
curare  ne’  diversi  mali  a’  quali  sono  soggetti  » 
sapere  di  più  conoscere  i  loro  difetti  ,  e  buo¬ 
ne  qualità  tanto  interne,  che  esterne,  doven¬ 
dolo  sempre  interpellare  nella  compra ,  o  ven¬ 
dita  de’  medesimi  ;  che  sia  inoltre  un  liomo 
accreditato  nel  suo  mestiere  ,  e  di  probità  • 
IlFacocchio,  che  sia  egualmente  abile  nel 
suo  impiego  ,  e  che  lavori  con  gentilezza  ,  e 
solidità  ,  avendo  peraltro  sempre  la  precauzio¬ 
ne  ,  volendo  fare  un  Legno  nuovo ,  di  farsi  fa¬ 
re  da  lui,  o  da  altri  qualche  disegno,  per  in¬ 
di  eseguire  il  lavoro  sopra  quello  ,  che  piacerti 
maggiormente  al  Padrone  ,  riconoscendo  sem¬ 
pre  un  solo  nella  spesa  di  una  Carrozza  ,  cioè 
o  il  Sellaro ,  o  il  Facocchio  ,  poiché  in  tal  gui¬ 
sa  il  travaglio  sarà  più  finito  ,  e  di  maggior 
economia  « 

Deve  vigilare  sopra  i  Conti  degli  Artisti , 
fissando  loro  un  determinato  tempo  per  i  pa¬ 
gamenti  ,  e  questi  effettuarli  con  puntualità  ,  e 
g-iustificatamente  *  informandosi  sempre  del  prez¬ 
zo  ,  qualità  *  e  la  voro  di  quelle  cose  ,  che  fa¬ 
rà  fare  per  la  prima  volta  * 

Osservi  spesso  i  rami  di  Cucina  ,  e  quel¬ 
li  di  Credenza  per  farli  stagnare  ,  qualora  ve 
se  fosse  di  bisogno  >  come  anche  raccomoda¬ 
re  9 
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jre ,  o  fare  di  nuovo  tutto  ciò  che  fosse  rotto  , 
o  mancante  . 

Deve  di  piu  stabilire  ,  e  mantenere  il  buon 
ordine  in  Casa ,  e  somministrare  di  tempo  in 
tempo  qualche  denaro  alla  Gente  di  servizio , 
nel  caso,  che  da  questi  le  venga  domandato, 
del  quale  ne  terrà  esatto  conto  ,  per  indi  alla 
fine  del  mese  potersi  rimborsare  . 

Bisogna  ancora,  ch’egli  abbia  esercitato  con 
qualche  progresso  1  Arte  della  Cucina  per  po¬ 
ter  conoscere,  e  provvedere  tutto  ciò,  che  è 
necessario  al  travaglio  del  Cuoco  ,  e  Credenzie¬ 
re  ,  dovendo  ordinare  al  primo  di  questi  con 
minuta  la  quantità  ,  e  le  qualità  di  Zuppe ,  Salse  , 
Antri  ,  Antremè  ,  Arrostì ,  Pasticcieria ,  ed  altro, 
che  richiede  tanto  l’ordinario,  che  lo  straordi¬ 
nario  di  una  Casa  ben  regolata  ,  prendendo 
bene  le  sue  misure  a  tempo  ,  onde  tutto  va¬ 
da  in  buon  ordine  ,  specialmente  ne’  Pranzi 
d’ impegno  • 

Deve  prendere  in  occasione  di  detti  Pranzi 
d*  impegno  la  gente  necessaria  sì  per  la  Cuci¬ 
na  ,  che  per  la  Credenza  ,  e  sopratutto  un 
Arrosticciere  ,  e  un  Pasticciere  ,  qualora  non 
vi  fossero  in  Casa  ,  e  che  sappiano  il  loro  me¬ 
stiere  ,  come  anche  un  Uomo  capace  per  assi¬ 
stere  alla  Potagerìa  ,  senza  parlare  de’  Subal¬ 
terni  . 

L’  Estate  qualunque  Pranzo  si  deve  pre¬ 
parare  in  ventiquattro  ,  o  al  sommo  trentasei 
óre  »  altrimenti  sarà  un  Pranzo  poco  buono  , 
come  qualche  volta  accade  per  il  caldo  della 
stagione ,  o  per  mancanza  di  gente  che  trava¬ 
gli,  bisognandone  più  l’Estate,  che  l’ Inverno. 
•<  E’  ve- 
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E'  vero  che  la  neve  può  essere  di  molto  solile» 
vo  ,  m  i  ve  ne  vuole  di  già  una  buona  quantità 
per  un  lavoro  di  ventiquattro  ore  ,  figuriamomi 
poi  per  trentasei ,  ovvero  quarantotto  1  impresa 
al  certo  troppo  rischiosa  ,  e  questa  importa  an- 
che  della  spesa  non  indifferente  . 

In  fine  deve  avere  quel  bel  dettaglio  ,  che 
a  un  colpo  d’  occhio  sappia  conoscere  il  lavoro 
che  si  ha  da  fare  ,  la  provvisione  che  vi  biso¬ 
gna  ,  il  tempo  ,  che  vi  vuole  per  farlo  ,  e  la 
gente  necessaria  alla  m amputazione  .  Ma  per 
sapere  tutto  questo  bisogna  *  che  chi  dirigge  sia 
maestro  nella  professione  .  Pur  troppo  si  vede 
per  una  Tavola  di  quaranta  ,  o  cinquanta  Co¬ 
perte  fare  una  spesa  per  una  di  cento  »  e  qual¬ 
che  volta  di  più ,  e  ciò  accade  non  per  altro 
motivo  ,  che  per  mancanza  di  precisione  ,  e 
capacità  ,  in  chi  lavora  ,  o  dirige  . 

Deve  inoltre  esercitare  il  suo  impiego  con 
fedeltà  ,  zelo  ,  ed  esattezza  ,  ed  impiegare  tutto 
SI  suo  talento  ,  e  buona  volontà  nel  Servizio  , 
tanto  nelle  picciole  ,  come  nelle  grandi  occasio¬ 
ni  ,  e  cercare  con  saggia  ,  ed  esatta  economìa 
in  tutte  le  circostanze  di  fare  onore  al  Padrone* 

Deve  saper  conoscere  perfettamente  ogni 
sorta  di  Vini  forastieri ,  e  qualora  non  vi  fosse 
in  casa  Bottigliere  ,  deve  egli  stesso  distinguer¬ 
ne  le  proprietà  ,  saperli  conservare  ,  travasare  » 
ed  usargli  quella  diligenza  che  richiedono  ,  sen¬ 
za  eccettuarne  la  Birra  .  Deve  di  più  sapere 
quelli  ,  che  si  devono  servire  al  primo  ,  e  se¬ 
condo  Servizio  di  una  Tavola  . 

Egli  deve  esser  sempre  pulito  di  sua  per¬ 
sona  #  e  propriamente  vestito  ,  svelto ,  e  pronta 

nel 
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nel  servire  la  Tavola  ,  ed  avere  attenzione  di 
non  versar  giammai  alcuna  sorta  di  brodo  so¬ 
pra  de’  Convitati ,  potendogli  tale  inavvertenza 
portar  seco  la  sua  dimissione  • 

Deve  sapere  ne’  grandi  Pranzi  distribuire 
bene  il  Primo  ,  e  Secondo  Servizio  ;  la  variazio¬ 
ne  è  quella  ,  che  piace  più  d"  ogni  altra  cosa  > 
onde  porla  in  esecuzione  unita  al  buon  gusto  „ 
e  colpo  d’  occhio  de’  Piatti  ,  e  questi  fargli  gi¬ 
rare  ,  e  servire  gradatamente  ;  cioè  nel  Primo 
Servizio  dopo  le  Zuppe  si  servono  i  Pasticcietti , 
e  le  Fritture  ;  rilevate  le  Zuppe  si  servono  i  Pi» 
lievi ,  poi  gli  Orduvrc  ,  e  li  grossi  Antrè  ;  in  se¬ 
guito  le  Terrine  de’  Ragù  ,  quindi  gli  Antrè  pic¬ 
cati  ,  guarniti ,  con  Salse  ec.  Se  vi  è  qualche 
A  spie  fredda  ,  questa  è  ia  arbitrio  di  servirla  , 
o  dopo  li  Rilievi ,  oppure  alla  fine  del  Primo 
Servizio , 

Li  Vini  ,  che  si  servono  a  tutto  pasto  sono 
Bordò  ,  o  altro  Vino  buono  ;  poscia  Borgogna  ,  Gra¬ 
ve  ,  Peno  ,  Sciampagna  ,  Cotorotì ,  Sotcrne  ,  o  altri, 
secondo  il  gusto  del  Padrone  ;  la  Birra  si  prin¬ 
cipia  a  servire  dopo  le  Zuppe. 

Nei  Secondo  Servizio  si  girano  ,  e  si  ser¬ 
vono  prima  gli  Arrosti  ,  poscia  gli  Antremè  di 
Pesce  ,  appresso  i  Pifreddi  ,  1’  Erbe  ,  gli  ‘Dovi , 
la  Pasticcierìa  ,  1  e  Creme  ,  le  Gelatine  ec. 

I  Vini,  che  si  servono  sono  Capo,  Tokai , 
Cipro  ,  Xìmenez  ,  Canarie ,  Malaga  ,  o  altri  come 
sopra  ,  e  questi  si  seguitano  a  bere  anche  nel 
Servizio  di  Credenza  . 

II  distribuire  detti  Vini ,  riguarda  soltanto 
quattro  Persone  situate  due  alla  testa  della  Ta¬ 
vola,  c  due  ne’ fianchi;  in  uno  di  questi  ulti- 
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mi  vi  deve  essere  il  Padrone ,  se  pure  non  ce-* 
de  il  suo  posto  »  essendo  questo  ordinariamente 
sempre  da  un  lato  in  mezzo  della  Tavola  ,  ed 
avendo  esse  quattro  Persone  avanti  di  loro  Botti* 
glie  ,  e  Bicchieri  ne’  loro  rinfrescatori  ,  versa¬ 
no  il  Vino  ,  e  lo  passano  in  mani  di  un  Came¬ 
riere  ,  acciò  lo  faccia  girare  3  per  darne  a  chi 
ne  desidera. 

E'  regola ,  che  le  tre  altre  Persone  ,  che  so* 
no  situate  ,  una  incontro  il  Padrone  ,  e  le  altre 
due  alle  teste  della  Tavola  ,  siano  Persone  ,  di 
Casa  ,  o  Amici  confidenti  del  Padrone  ,  essendo 
queste  obbligate  di  servire  i  grossi  Rilievi ,  che 
sono  loro  innanzi  ,  ed  anche  di  versare  il  bere  , 
locchele  fa  mangiare  interrottamente  ,  dovendo 
Esse  fare  gli  onori  della  Tavola  • 

Deve  di  più  avere  attenzione  ,  che  un  piat¬ 
to  dopo  fatto  il  giro  della  Tavola  ,  sia  nuova¬ 
mente  posto  al  suo  luogo  ,  qualora  non  dasse 
impaccio  avanti  il  Padrone  ,  oppure  restasse  vuo¬ 
to  ;  deve  anche  vigilare  ,  che  vi  sia  gente  suffi¬ 
ciente  a  servire  la  Tavola  s  non  essendovi  in  mol¬ 
te  Case  d’ Italia  il  costume  di  ammettere  la  li¬ 
vrea  . 

Deve  tenersi  a  memoria  tutto  ciò,  che  il 
Padrone  gli  ordina  tanto  alla  Tavola  ,  che  la 
mattina  ,  quando  dal  Medesimo  riceve  gli  ordi¬ 
ni  necessari  ;  onde  il  tutto  vada  bene  ,  ed  in 

obbedire  sempre  ai  voleri  del  Padro¬ 
ne  ,  senza  mai  contradirgli ,  qualora  non  fosse 
cosa  ,  che  potesse  recar  del  pregiudizio  ,  deve 
esser  sollecito  la  mattina  ,  stimare,  e  rispettare 
tutti  di  Casa ,  farsi  obbedire ,  ed  amare  da  Su- 

bal- 
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Sàalterni ,  pazientare  qualche  loro  difetto  ,  e  far 
sì,  che  la  livrea  sia  esatta  nel  portare  i  piatti 
alla  Tavola  ,  poiché  se  sbaglia  uno  ,  subito  ca¬ 
giona  qualche  ritardo,  e  questi  trattarli  con  a- 
morevoiezza  . 

Per  servire  dunque  bene  un  Pranzo  ,  deve 
fare  apparecchiare  la  Tavola  secondo  il  nume- 
ro  dei  le  Persone  ,  delle  quali  il  Padrone  glie  ne 
darà  una  nota  ,  farla  coprire  di  una  ,  o  due 
Tovaglie,  e  farvi  porre  in  mezzo  il  Desert  ben 
decorato  ,  ali’  intorno  del  quale  vi  farà  disten¬ 
dere  de’  pezzi  di  corame  ;  e  sopra  di  questi  del¬ 
le  belle  Salviette  damascate  ad  effetto  >  che  ver¬ 
sandosi  alcuna  cosa  >  non  abbia  a  macchiarsi  la 
Tovaglia.  Quindi  vi  farà  porrei  le  coperte  se¬ 
condo  la  quantità  delle  Persone  .  Allorché  sarà 
ora  di  servire  ,  porrà  due  Zuppe  alle  teste  della 
Tavola  ,  e  due  alle  parti  laterali ,  e  nei  quattro 
angoli  anderà  disponendo  i  Piatti  di  diversi  mo¬ 
delli  >  e  grandezze  ,  e  le  Terrine  de’  Ragù  ;  e 
così  di  mano  in  mano  variarli ,  tramezzandoli 
con  Tondini  di  Credenza  ,  che  sono  Butirro  ,  Pro - 
sdutto  ,  Mortadella ,  Fichi  ,  Mellone  ,  Ravanelli  » 
Finocchi  ,  ed  altri  »  che  il  Credenziere  avrà  cura 
di  preparare  secondo  la  Stagione  . 

Allorché  la  Tavola  sarà  finita  di  coprire  ,  ed 
i  piatti  ben  riscaldati  >  dovrà  avvertire  il  Padro¬ 
ne  ,  che  il  Pranzo  è  in  ordine  .  Intanto  ,  che  si 
mangia  il  primo  Servizio  ,  farà  portare  dalla  Cu¬ 
cina  i  piatti  del  secondo  ,  e  questi  con  simmetria 
gli  anderà  disponendo  sopra  di  una  Tavola  appa¬ 
recchiata  in  una  camera  vicina  ,  dovendo  esser® 
distribuiti  esattamente  5  come  appunto  sì  devono 
porre  in  quella  del  Padrone»  Colle  sue  Insalatiere 
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d’ Insalate ,  Selleri ,  Olive,  Limoni ,  ed  altro  ,  che 
come  sopra  sarà  cura  del  Credenziere  . 

Dopo  di  che  dovrà  tornare  alla  Tavola  ,  che 
sarà  quasi  in  fine  ,  e  si  porrà  ad  lina  delle  teste 
della  medesima  ,  dove  deve  principiare  a  levare 
i  piatti ,  acciò  il  Padrone  lo  vegga  ,  stando  eg-li 
con  attenzione  ad  aspettare  ,  che  gli  faccia  cenno 
di  cambiare  il  Servizio  ,  quale  principierà  dal  sito 
dove  si  trova  ,  e  continuerà  andando  dalla  parte 
più  vicina  al  Padrone  ,  e  così  sino  al  fine  . 

Quando  i  Servitori  sono  esperti  ,  ed  in  nu¬ 
mero  sufficiente  si  leva  il  primo  Servizio  ,  che 
si  manda  da  una  parte  ,  mentre  si  serve  il  se¬ 
condo  dall’altra  ,  non  restando  così  la  Tavola  sco¬ 
perta  ,  ma  qualora  ciò  non  possa  farsi ,  si  levi  del 
tutto  il  primo  Servizio  ,  e  si  ponga  il  secondo  , 
cominciando  sempre  a  coprire  dalla  parte  ,  ove  si 
tro'va  il  Padrone  ,  insegnando  bene  a’  Servitori  , 
che  venghino  con  buon’  ordine  ,  uno  dopo  V  al¬ 
tro  con  soli  due  piatti  per  volta ,  principiando 
dal  grosso  rifreddo  ,  che  forma  la  testa  della  Ta¬ 
vola  ,  e  terminando  al  medesimo  luogo  ;  avver¬ 
tendo  bene  di  non  confondersi ,  mentre  non  v’  è 
disgrazia  peggiore  per  un  Pranzo  ,  che  quella  di 
essere  mal  servito  . 

Allorché  sarà  per  finire  il  secondo  Servizio  , 
deve  di  nuovo  porsi  nello  stesso  sito  ,  come  ha 
fatto  nel  primo  ,  attendendo  con  attenzione  ,  che 
il  Padrone  gli  faccia  cenno  di  cambiare  . 

Egli  allora  prima  di  tutto  leverà  le  saliere , 
oliere,  cucchiari  grandi  ,  ed  intanto  i  Camerieri 
cambieranno  le  posate  ,  e  tondini  di  argento  ,  e 
sostituiranno  invece  tondini  di  porcellana  3  e  po¬ 
sate  d’  oro  ,  o  dorate  ,  e  salviette  pulite  con  en¬ 
tro  un  panetto  .  In- 


Del  Maestro  dì  Casa ,  e  Scalco  .  xiij 

Indi  principierà  dalla  testa  della  Tavola  a  le¬ 
vare  1  piatti  sempre  da  quella  parte,  dove  resta 
il  Padrone  ,  ed  averà  appresso  di  se  un  Came¬ 
riere  ì  che  a  misura  ,  ch’egli  leverà  i  detti  piat¬ 
ti  ,  questo  rotolerà  il  corame  colle  salviette  ,  che 
a  diverse  riprese  passerà  a  mani  di  un’altro  Came¬ 
riere  ,  restando  in  tal  guisa  la  Tovaglia  pulita  • 
Appresso  del  Cameriere  verrà  il  Credenziere  t 
servendo  il  Servizio  di  Credenza  . 

In  fine  avrà  cura  di  far  portare  in  Cuci¬ 
na  ,  in  Credenza  ,  o  in  altra  parte  »  tutti  gli  av- 
vanzi  della  Tavola  ,  ed  ivi  serberà  quei  piatti , 
che  sono  al  caso  di  poter  riservire,  e  degli  al¬ 
tri  ne  farà  quell’  uso  ,  che  è  solito  praticarli 
dal  Padrone  • 

L’  Ordinario  dunque  di  una  Corte  ben  re¬ 
golata  ,  é  io  stabilire  tanti  piatti  il  giorno  ,  se¬ 
condo  il  numero  delle  Persone  di  Casa  ,  e  di 
quelle  che  sono  solile  intervenire  ,  in  conse¬ 
guenza,  quando  in  tutti  formassero  il  nume¬ 
ro  di  dieci ,  o  dodici  Coperte  ,  deve  servire  la 
Tavola  di  quattro  ,  o  sei  Antrè  ,  due  Zuppe  ,  due 
Al  ili  evi ,  due /arrostì ,  e  quattro  ,  o  sei  Jntrcmè , 
non  compresovi  i  tondini  di  Credenza  . 

Questo  é  l’Ordinario  ,  che  si  tiene  per  lo 
più  da  Ministri  Esteri  ,  e  Case  Magnatizie  ili 
lidia  9  non  intendo  qui  nominare  il  già  Emo 
de  Bernis  ,  nella  di  cui  Cucina  ho  servito  sono 
ora  molti  anni ,  e  dove  oltre  tre  grossi  Pran¬ 
zi  la  settimana  di  ventiquattro  ,  o  vent’  otto 
/jntrè  ,  l’Ordinario  era  sempre  di  sedici ,  o  ven¬ 
ti  ,  senza  un  numero  infinito  di  Pranzi  d’  im¬ 
pegno ,  soliti  darsi  in  occasione  di  passaggio  di 
Alti  Personaggi . 

4  Quaa 
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Quando  l’Ordinario  è  più  grande  sì  serve 
sproporzione,  ed  il  simile  in  occasione  di  qua¬ 
lunque  Straordinario  ,  come  si  è  potuto  osservare 
nelle  Minute  de’  Pranzi  di  Primavera  ,  e  d’  Estate 
nel  Primo  Tomo  ,  e  come  si  potrà  rilevare  egual¬ 
mente  in  questo  per  quelle  d’ Autunno  ,  e  d 'In¬ 
verno  .  In  quanto  alle  Cene  se  ne  troveranno 
due  alla  fine  di  dette  Minute  d’  Inverno  t  sopra 
le  quali  eccone  una  pìcciola  descrizione  ,  che 
potrà  servire  per  tutte  le  altre  4 

Allorché  la  Cena  si  dà  in  occasione  di  Sog¬ 
getto  rispettabile  ,  si  deve  esattamente  servire 
come  si  serve  ini  Pranzo  ,  cioè  a  tre  Servizi , 
compresovi  la  Credenza. 

Se  poi  non  sono  Cene  di  grande  impegno  , 
si  servano  in  /imbigù  ,  vale  a  dire  tutto  in  una 
portata  senza  Zuppe  ,  quante  volte  il  Padrone 
non  le  ordini  espressamente  *  In  questo  caso  si 
servono  ,  quattro  ,  o  orto  ,  Piatti  forti  di  Rilievo 
alle  Zuppe  se  vi  sono  ,  quattro  o  otto  Rifreddi 
più  piccioli  dei  primi ,  otto  ,  o  dodici  /Irrotti , 
ed  il  resto  tanti  /fntrè  ,  e  tanti  /ntremè ,  e  nu¬ 
mero  eguale  di  tondini  di  Credenza,  colPatten- 
zione  ,  che  mettendoli  in  Tavola  si  debbano  di¬ 
stribuire  uno  di  Cucina ,  ed  uno  di  Credenza , 
e  toccarsi  l’uno  coll’  altro  . 

In  ordine  alli  Gelati ,  questi  si  possono  ser¬ 
vire  uniti  alli  tondini  di  Credenza  ,  qualora  la 
Cena  sia  servita  a  tre  Servizj ,  ma  jn  Ambigli  si 
devono  servire  quando  averanno  mangiato  i 
piatti  di  Cucina . 

Ne’  Pranzi  grandi  si  deve  aver  per  regola 
di  servire  qualche  /intremè  di  più  a  motivo  , 
che  i  piatti  dei  primo  Servizio  sono  più  grandi 

*-  /  ili 
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di  quelli  del  secondo  ,  e  poi  vi  sono  sempre 
meno  tondini  di  Credenza  . 

Qualora  vi  fossero  delle  Ostriche  fresche  , 
se  ne  possono  servire  una  quantità  sufficiente  in 
tondini  volanti  nel  primo  Servizio  ;  e  queste 
crude,  seppure  il  Padrone  non  le  ordini  cotte. 
In  questo  caso  si  debbono  servire  nel  secondo 
Servizio  . 

Nelle  Minute  de’  grandi  Pranzi  vi  sono  al¬ 
cuni  Antrcmè  di  più  ,  che  dipenderà  dal  Mae¬ 
stro  di  Casa  farne  quell1  uso  »  che  crede  ;  non 
mi  sono  servito  di  una  grande  quantità  di  nomi 
Francesi  per  maggior  intelligènza  di  chi  legge» 
ma  li  più  semplici,  ed  intelligibili  ad  ognuno . 
Chi  vorrà  variarli  potrà  sceglierne  a  suo  genio 
nel  corpo  dell’  opera  .  Il  medesimo  potrà  fare 
in  ordine  alle  Cene  ,  cioè  variarle ,  crescerle  » 
o  diminuirle  secondo  la  Stagione  ,  il  suo  gusto, 
e  il  numero  delle  Persone  . 

Ma  siccome  sono  diversi  anni  ,  che  io  ho 
composto  quest’  Opera  ,  non  posso  dispensarmi 
in  questa  seconda  Edizione  di  accennare  diversi 
Cambiamenti  ,  che  sonosi  introdotti  presentemen¬ 
te  in  Italia  nella  Distribuzione  delle  vivande  ,  e 
nell’Imbandimento  di  qualsivoglia  delicata  Mensa. 

Per  servire  una  Tavola  con  decoro,  e  ma¬ 
gnificenza  si  richiedono  due  servizi  di  Cucina, 
ed  uno  di  Credenza  ,  come  si  è  potuto  osserva¬ 
re  nel  Tomo  Primo  ,  e  come  si  può  osservare 
nel  Tomo  Secondo  ,  e  Tomo  Quinto  di  quest’Opera. 
Pure  non  è  molto  tempo  ,  che  da'  Maestri  (li 
Casa ,  e  Scalchi  Francesi  si  è  introdotto  il  me¬ 
todo  di  servire  le  Tavole  in  due  Servizi  ,  cioè 
uno  di  Cucina ,  ed  uno  di  Credenza , 

Per 
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Pei*  esempio  *  per  una  Tavola  di  Quaranta 
Coperte  .  Essi  servono  Quattro  Zuppe  ,  venti  An¬ 
tro  e  Orditore  ,  e  venti  Antremè  ,  con  i  soliti  Ton¬ 
dini  di  Credenza.  Mangiate  le  Zuppe  ,  le  rimpiaz¬ 
zano  con  quattro  rilievi  ;  cioè  ['Allesso  di  Man¬ 
zo  ,  un  Quarto  di  mangana  ,  o  altro  Piatto  ,  e  due 
Grossi  Pesci  ;  quindi  cambiano  i  Rilievi  con  quat¬ 
tro  Piatti  di  Arrosto  .  In  alcune  occasioni  ,  e 
quando  il  Pranzo  è  dato  in  contemplazione  di 
Alio  Personaggio  servono  gli  Arrosti  unitamente 
agli  Antremè  ,  ed  in  luogo  de’  Rilievi  pongono 
quattro  Rifreddi .  Terminato  il  Primo  Servizio  si 
leva  tutto  ,  e  poligono  il  Secondo  ,  cioè  il  Ser¬ 
vizio  di  Credenza  ,  come  Formaggi  .  Frutti  ,  Com¬ 
poste  ,  Biscotti nerìe ,  Sciroppati,  Gelati,  ec.  In  tal 
guisa  si  f  a  il  lavoro  più  sollecito  ,  si  spende  me¬ 
no  ,  e  finisce  più  presto  la  Tavola  . 

Non  si  può  tare  a  meno  di  convenire ,  che 
questa  maniera  di  servire  sia  ottima  per  le  Per¬ 
sone  Militari  ;  ma  per  Soggetti  rispettabili ,  come 
Sovrani ,  Principi  Grandi ,  Ambasciatori ,  ec.  si 
rende  un  Servizio  incomodo  ,  meschino  ,  e  poco 
variato  ,  e  sopra  tutto  mancante  di  quei  bel  colpo 
d’occhio  ,  che  chiamasi ,  di  Decorazione  .  Oltre 
di  ciò  si  mangierà  freddo  ,  se  non  sì  ha  la  pre¬ 
cauzione  di  scaldare  alternativamente  le  vivande, 
e  questo  incomoderà  non  dopo  i  Comensali  ;  di 
più  alcuni  maineranno  prima  quelle  vivande  » 
che  dovrebbero  mangiare  poco  ;  ed  attesa  la  po¬ 
ca  quantità  de’  Piatti ,  la  Tavola  non  potrà  avere 
quella  varietà,  che  ne  forma  la  più  Gran  Ma¬ 
gnificenza  . 

Confesso  per  altro  ,  che  per  un’  Ordinario 
regolato  il  nuovo  metodo  è  eccellente  ;  ma 
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giammai  per  un  Pranzo  di  parata  ,  nel  quale 
deve  risplendere  la  Grandezza  del  Soletto  che 
Jo  fa  Imbandire. 

Ho  io  veduto  in  Napoli  mesi  sono  in  casa  di 
nn  Personaggio  di  Gran  Distinzione,  servire  un 
Ordinario  molto  proprio  e  regolato  .  Questo  era 
compo  to  di  sei  / intrè  ,  sei  Antremè  ,  e  due  Zuppe  5 
rilevate  le  Zuppe  ,  ponevano  due  j filievi ,  cioè  un 
Pesce  ,  ed  un  Allesso  di  Manzo  ;  cambiati  li  due 
Rilievi  li  rimpiazzavano  con  due  Fiatti  d' Arrosto» 
Quindi  levav  mò  tutto  ,  e  servivano  il  Servizio 
di  Credenza  .  Ma  sempre  siamo  nello  stesso  caso» 
Cde  per  una  Tavola  giornaliera  il  metodo  non 
può  essere  migliore  ;  ma  esso  è  incompatibile  in 
Un  Gran  Pranzo  di  Parata , 

Ciò  non  ostante  se  q  lesto  metodo  sarà  adot¬ 
tato  111  tutta  l’ Italia  ci  vorrà  pazienza  ;  ma  non 
Sara  mai  approdato  dalle  Persone  di  gusto  ,  le 
quali  in  alcune  circostanze  amano  di  essere  trat¬ 
tate  iauiamente  .  e  con  sontuosità  .  I  Grandi 
Pranzi  non  si  danno  tutti  i  giorni  »  e  quando  si 
danno  debbono  corrispondere  alla  Grandezza  del 
Soggetto  cne  io  dà  ,  ed  a  quella  del  Soggetto  che 
Io  riceve  . 

Nel  caso  dunque  che  i  Maestri  di  Casa  ,  e 
Scalchi  Italiani  fodero  obbligati  di  servire  a 
tenore  del  Nuovo  Metodo  ,  potranno  imban¬ 
dire  qualsivoglia  Pranzo  con  tanti  Antrè  e  Or » 
dmre  ,  e  tanti  Antremè  ,  con  due,  o  quattro  » 
o  otto  Zuppe  ,  secondo  la  grandezza  della  Ta¬ 
vola  ,  eri  il  numero  delie  Persone  ,  che  vi  deb¬ 
bono  intervenire j  ed  in  conseguenza  regolarsi 
per  li  Rilievi  ,  e  li  Pifreddi  ,  die  è  necessario 
ordinare  ;  mentre  pei  gli  Arrostì  li  consiglierò 
7omJL  b  sem~ 
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sempre  eli  servirli  unitamente  agli  Antremè  ;  es¬ 
sendo  questi  ordinariamente  piccioli  Arrosti  il 
più  delle  volte  di  Cacciaggone  ,  e  torse  di  Uc¬ 
celli  rari  *  come  anche  di  Pollerìa  ,  che  certa¬ 
mente  non  richieggono  piatti  grandi  di  Rilievo  • 

Per  la  variazione  e  distribuzione  delie  Vi¬ 
vande  potete  scegliere  nelle  Minute  de  Pranzi , 
tutto  ciò  che  sara  il  vostro  gemo,  tanto  per  il 
buon  Servizio  di  qualunque  Magnifico  Pranzo  , 
come  anche  per  tutto  quello  che  potrete  avere  di 
Produzione  nelle  quattro  stagioni  deli’  anno;  re¬ 
stringendosi  tutta  la  ritorma  del  metodo  pre¬ 
sente,  a  servire  un  numero  eguale  di  Antrè  ,  e  di 
Antremè  ,  compresi  tra  questi  ultimi  gù  Arrostì  % 
diminuendo  in  tal  guisa  il  Secondo  Senizio  di 
Cucina  .  Per  un  Ordinario  ,  come  ho  accennato 
di  sopra  ,  ed  anche  per  un  Pranzo  di  Famiglia  , 
odi  Amici ,  io  trovo  molto  comoda  questa  ri¬ 
forma  .  Imperocché  si  cuopre  la  Tavola  con 
maggior  facilità  ,  si  fa  il  lavoro  con  più  solle¬ 
citudine  ,  si  spende  meno  ,  e  finisce  il  Pranzo 
più  presto  * 

Quello  forse  a  cui  gl’italiani  non  sapranno 
uniformarsi ,  sarà  quello  dico  ,  di  Pranzare  la 
sera  ;  mentre  nella  nuova  maniera  di  servire  le 
Tavole  si  è  introdotto  anche  il  costume  di  fare  la 
mattina  verso  il  mezzo  giorno  una  colazione 
(  Dejetmè  )  ■»  e  poscia  la  sera ,  o  prima  ,  o  do¬ 
po  il  calar  del  sole  ,  Pranzare  ,  essendosi  tro¬ 
vato  questo  tempo  più  comodo  per  gli  Uomi¬ 
ni  de  Grandi  affari  .  Dì  fatto  gii  Antichi  Ro¬ 
mani  non  Pranzavano  che  la  sera  ;  ed  io  ho 
veduto  in  diverse  Città  d’  Europa  le  Persone 
molto  occupate  non  fare  che  un  pasto  la  sera. 

Ili 
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In  questo  peraltro  sono  sicuro  ,  che  ognuno 
seguirà  quei  metodo  che  gli  resterà  più  comodo  > 
si<i  per  ìe  sue  occupazioni ,  sia  per  il  suo  tem¬ 
peramento  ,  e  sia  per  la  sua  ordinaria  maniera 
di  vivere  . 

Prima  di  terminare  questo  Dipartimento  del 
Maestro  dì  Casa  ,  e  Scalco  ,  ho  creduto  opportuno 
di  tare  qualche  picciola  osservazione  sulla  spe- 
sa  ,  e  sull’  imbandimento  delle  Tavole  Servite 
a  tré  Servizi  ,  compresovi  la  Credenza  ,  La  spesa 
varierà  sempre  poco  in  paragone  della  quan¬ 
tità  (ìe’  Piatti  che  sono  necessari  per  imbandi¬ 
re  due  volte  una  Tavola  ,  attese  tante  risorse 
cognite  soltanto  ai  Maestri  dell1  /drte  \  e  che  non 
si  rende  possibile  di  spiegare  in  un  L?bro  che 
Tratta  di  Cu.  ina  ,  dipendendo  ciò  da  una  sag¬ 
gia  economìa  ,  dettaglio  ,  precisione  ,  e  sicu¬ 
rezza  nel  lavorare  :  e  poi  come  si  suol  dire: 

Dove  bnlle  una  marmitta  ne  bollono  due  ,  Basta 

• 

che  chi  dirigsre  le  Spese  della  Casa  sìa  un  Uo¬ 
mo  onesto  ,  esperto  nella  Professione  di  Cuoco  , 
e  sarebbe  sempre  meglio  ,  che  1’  avesse  eserci¬ 
tata  con  qualche  progresso,  che  goda  la  buo- 
na  opinione  dei  suo  Padrone  ,  che  sappia  di¬ 
stribuire  ,  ed  ordinare  con  esattezza  il  Lavoro, 
che  debbono  fare  tanto  alia  Cucina ,  che  alla  Cre¬ 
denza  ,  e  che  finalmente  serva,  la  Tavola  con 
intelligenza  e  proprietà  . 
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DESCRIZIONE 

DEL  MODO  DI  TRINCIARE 
OGNI  SORTA  DI  CARNE . 

Del  Manzo . 

T  m  culatta  di  Manzo  tanto  grossa  ,  che  piccio- 
la  ,  si  taglia  nel  mezzo  per  traverso  ,  e  più  si 
va' vicino  ali'osso  ,  e  alla  coda  j  più  la  carnee 
delicata  . 

Il  petto  dì  Manzo  si  taglia  per  traverso  ,  e 
vicino  a  ili  tenerumi  ,  più  si  và  appresso  dell’ 
osso  più  la  carne  è  migliore  . 

Il  lombo  di  Manzo  si  taglia  per  traverso» 
avendo  attenzione  di  levare  prima  il  filetto  di 
sotto  ,  che  si  taglia  egualmente  per  traverso  . 

Il  carré  di  Manzo  si  taglia  per  traverso  , 
e  più  si  va  vicino  alle  coste  ,  più  la  carne  è 
buona  « 

La  noce  di  Manzo  si  taglia  ancora  per 

traverso . 

La  lingua  di  Manzo  si  taglia  per  traverso, 
e  li  pezzi  mi.  iiori  sono  daila  parte  del  grosso  . 

Tutte  le  altre  l  ngue  si  tagliano ,  e  si  ser¬ 
vono  egualmente  » 

Della  Vitella  Morgana  , 

Per  ben  servire  la  testa  di  Mangana,  si  prin¬ 
cipia  dagli  occhj  ,  poi  le  orecchie  ,  le  guancie  , 
SI  cervello  ;  e  la  lingua  si  tagli  in  fette  pel 
traverso  * 
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Il  quarto  di  dietro  di  Mondana  per  servir¬ 
lo  con  proprietà  ,  si  deve  principiare  dal  filet¬ 
to  ,  o  sia  lombo  ,  e  tagliarlo  in  fette  per  tra¬ 
verso  andando  verso  la  culatta  ;  quando  sarà  fi¬ 
nito  si  tagli  in  fette  per  traverso  la  detta  culat¬ 
ta  ,  andando  verso  la  coda  ;  poi  si  volti  il  quar¬ 
to  ,  ove  si  trova  il  rogatone  ,  che  si  taglia  in 
pezzi  ,  e  si  serve  a  chi  ne  desidera  ;  sotta  al 
rognone  si  trova  un  picciolo  filetto  molto  de¬ 
licato,  quale  levato,  si  ta^li  per  traverso;  in 
fine  si  tagli  la  coscia  nel  più  grosso  ,  ed  an¬ 
che  questa  per  traverso  . 

Se  il  lombo  si  cuoce  solo  ,  s!  serve  comi* 
si  é  detto  di  sopra  ,  cioè  il  filetto  superiore  ,  ed 
inferiore  ;  il  rognone  ,  e  le  ossa  della  spina  ta¬ 
gliandole  nelle  giunture  ,  si  possono  servire  a 
chi  le  desidera  ,  come  anche  se  la  coscia  si 
cuoce  separatamente  ,  si  serve  come  sopra  ; 
cioè  si  taglia  prima  in  fette  per  traverso  la 
culatta  ,  fino  alla  coda  ;  poi  la  noce  anch’essa 
per  traverso  ;  e  cosi  si  serve  ,  e  si  taglia  pre¬ 
parato  in  qualsivoglia  maniera  .  Li  migliori  pez¬ 
zi  del  quarto  di  dietro  di  Mongana  ,  sono  ii 
filetto  di  sopra  ,  quello  sotto  »  la  culatta  ,  e  la 
noce  • 

La  spalla  di  Mongana  si  principia  a  servire 
per  la  picciola  noce  >  la  quale  a  involta  in  un 
poco  di  grasso  sulla  sinistra  della  spalla  al  di  sot¬ 
to  ,  dopo  si  tagliano  delle  fette  dall’altra  parte 
al  di  sopra  ,  e  al  di  sotto  . 

Il  carré  di  Mongana  si  serve  come  il  lom- 
fio  .  Si  può  ancora  servire  per  cotele  tt»  7  pren¬ 
dendo  bene  le  giunture  » 

SI 
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I!  petto  di  Mondana  allesso  ,  o  arrosto  ,  per 
tagliarlo  bene  ,  bisogna  levargli  prima  la  pelle 
carnuta  sopra  li  tenerumi  ,  che  si  taglia  per  tra¬ 
verso  ,  come  anche  i  tenerumi  ;  bisogna  peral¬ 
tro  prendere  in  un  sìlo,  dove  il  coltello  non 
trovi  resistenza  ,  e  che  li  pezzi  non  siano  molto 
grossi . 

La  noce  di  Mondana  si  taglia  ,  e  si  serve 
come  queila  di  Manzo. 

Del  Castrato  . 

Per  tagliare  bene  un  quarto  di  dietro  di 
Castrato  ,  bisogna  prima  principiare  per  il  fi¬ 
letto  della  schiena,  e  tagliarlo  in  fette  per  tra¬ 
verso  ;  dopo  venendo  verso  la  coda  >  si  taglia  la 
culatta  per  traverso  ,  e  si  form  no  delle  fette 
anche  per  traverso  del  grosso  della  coscia  •  Il 
boccone  più  delicato  è  la  noce  esteriore ,  che 
si  taglia  per  traverso  . 

La  spalla  di  Castrato  si  taglia,  e  si  serve 
come  quella  di  Mongana . 

Il  petto  di  Castrato  si  taglia  ,  e  si  serve 
come  quello  di  Mongana  . 

11  carré  di  Castrato  si  taglia  ,  e  si  serve  per 
cotelette,  ovvero  come  il  lombo  di  Mongana . 

L’  Agnello,  e  il  Capretto  si  tagliano,  e  si 
servono  come  il  Castrato  . 

Lei  Cignale  ,  e  Majale  , 

La  testa  di  Cignale  si  serve  ordinariamente 
rifredda,  e  si  taglia  in  lette  fine  a  traverso  l’e¬ 
stremità  del  collo  ,  e  così  si  seguita  verso  le 
orecchie  >  le  guatici  e  »  e  tutto  il  resto  . 

Il  prosciutto  sia  caldo  ,  o  rifreddo  si  ta¬ 
glia  nel  mezzo  in  fette  per  traverso  non  molto 
grosse  ,  procurando  dt  mischiare  il  grasso  col 
magro .  U 
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Il  fi!  etto  ,  le  coste  ,  il  lombo  si  tagliano 
tutti  per  traverso  . 

Della  Porchetta  da  Latte  . 

Tostochè  la  Porchetta  viene  servita  in  Tavo. 
la  si  levi  ,  e  gli  si  tagli  la  testa  ,  poi  le  due 
orecchie  ,  e  si  spacchi  la  testa  in  due  parti  ; 
quindi  si  tagli  la  coscia  sinistra  ,  e  similmente 
la  spalla  sinistra  ,  così  la  coscia  ,  e  spalla  de¬ 
stra  ;  poi  si  levi  la  pelle  tutta  croccante  »  si  di¬ 
vida  in  pezzi  non  molto  grandi  ,  e  si  servi  a 
chi  ne  desidera  .  La  spina  della  schiena  si  tagli 
in  piccioli  pezzi ,  con  dei  pezzetti  delle  coste  , 
che  gli  restano  attaccati .  Li  bocconi  più  deli¬ 
cati  sono  vicino  al  collo  *  e  alle  coste  • 

Del  Caprio  • 

Si  taglia,  e  si  serve  come  la  Porchetta. 

^  Del  Cervo  . 

Si  taglia,  e  si  serve  come  la  Mongana  . 
Del  Daino . 

Si  taglia  »  c  si  serve  come  la  Mongana . 

Della  Pollarda  , 

La  Pollarda  si  può  tagliare  in  otto  parti  ,  la 
prima  è  Pala  unita  alla  metà  del  petto  ,  che  si 
leva  propriamente  ,  tenendola  colla  forchetta  , 
ovvero  con  due  dita  della  mano  sinistra  ;  dalla 
destra  si  tiene  il  coltello  ,  che  si  posa  sopra  la 
giuntura  dell’ala,  tagliando  un  poco,  e  si  ter¬ 
mina  P  operazione  colla  mano  sinistra  ,  tirando 
l’ala  unita  ,  come  si  è  detto  ,  alla  metà  del  pet¬ 
to  ,  che  cede  con  facilità  ,  basta  tenere  il  pollo 
ben  fermo  colla  forchetta  ;  dopo  si  leva  la  coscia 
dalla  medesima  parte ,  dando  un  taglio  colla  ma¬ 
no  destra  leggermente  nei  nervi  della  giuntura  , 
vicino  all’  ano  ?  e  tagliandola  fino  a  detta  giun¬ 
tura  , 
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tura  ,  sì  termina  tirandola  colla  mano  sinistra  * 
che  viene  con  ogni  facilità,  e  così  si  fa  dall* 
altra  parte;  indi  si  ta.  lia  la  carcassa  j  dandogli 
una  botta  col  coltello  nel  mezzo  delia  schiena, 
che  se  ne  formano  due  parti  ;  la  parte  di  so¬ 
pra  si  taglia  nel  fianchi  in  due  pezzi ,  cioè  la 
metà  il  petto ,  e  la  metà  la  schiena  »  la  parte 
di  sotto  >  cioè  il  groppone  si  divide  in  mezzo 
per  lungo  ,  e  se  ne  formano  altri  due  pezzi  • 
Così  si  taglia  la  Pollanca  ,  il  Cappone ,  il  Toc¬ 
chino  ,  11  Gallinaccetto  .  Le  parti  più  buone  a 
servire  sono  le  ale,  il  petto  ,  e  le  coscie  ,  vi  è 
chi  ama  il  groppone  ,  la  coscia  allesso  ,  ed  il 
petto  arrosto . 

Del  Gallinaccio . 

Quando  il  Gallinaccio  non  è  tanto  grosso 
s!  taglia  ,  e  si  serve  come  la  Pollanca  alte  sola 
differenza  >  che  dell’ala,  e  metà  del  petto  se  ne 
formano  due  ,  o  tre  parti ,  secondo  la  grossezza  ; 
e  così  si  fa  della  coscia,  cioè  sètaglia  in  mezzo 
nella  giuntura  ,  che  prendendola  bene  si  rende 
1*  operazione  facilissima  ;  della  parte  superiore  se 
ne  possano  fare  .due  parti  ,  e  quella  inferiore 
si  lascia  intiera  .  Se  poi  il  Gallinaccio  è  gròsso 
assai  ,  in  quel  caso  si  taglia  il  petto  in  fette  per 
traverso  ,  le  ale  in  due  parti ,  e  le  coscie  in 
più  fette  . 

Dsl  Pollastro  . 

Essendo  questo  di  minor  grandezza  della 
Pollanca  ,  si  taglia  però  ,  e  si  serve  come  la  me¬ 
desima  alla  sola  diversità,  che  in  luogo  di  farne 
otto  parti  ,  se  ne  formano  solo  sei ,  vale  a  dire 
le  due  ale  colli  mezzi  petti  attaccati  ,  e  le  due 
coscie ,  e  tagliando  in  mezzo  per  traverso  la  car- 

cast 
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cassa ,  se  ne  formano  altre  due  parti ,  che  in 
tutte  sono  sei  • 

Del  Piccione . 

Questo  si  taglia  ,  e  si  serve  o  in  due  ,  o 
In  quattro  parti  eguali  ;  quando  però  è  grosso  a 
si  taglia  come  il  Pollastro  . 

Dell'  ànitra  • 

Si  princioia  col  tagliare  i  due  mezzi  petti  „ 
e  le  coscie  .  11  petto  é  la  parte  più  esquisita  t 
che  si  taglia  in  fette  per  traverso,  e  così  si  fa 
dell*  Oca  ,  o  altro  animale  grosso  di  detta  specie  , 
tagliandogli  il  petto  come  sopra  ,  e  le  cosci© 
hi  due  parti  ;  il  resto  come  il  Gallinaccio  •  Si  ser¬ 
vono  i  petti  ,  e  le  coscie  . 

Della  Beccaccia  . 

Questa  si  taglia  ,  e  si  serve  come  il  Pol¬ 
lastro  .  Li  bocconi  più  buoni  sono  il  petto  ,  e 
le  coscie;  queste  peraltro  sono  preferite  .  Delle 
interiora  se  ne  formano  dei  buonissimi  crostini  « 
Si  servono  soltanto  li  petti  ,  e  le  coscie  . 

Della  Pernice . 

Questa  si  taglia ,  e  si  serve  come  la  Pol¬ 
lanca  ;  il  petto  ,  e  le  coscie  sono  le  parti  mi¬ 
gliori  .  Si  servono  come  sopra  . 

Del  Fagiano  . 

Questo  si  taglia  ,  e  si  serve  come  la  Per¬ 
nice  .  Li  bocconi  migliori  sono  il  petto  ,  e  le 
coscie  .  Si  servono  come  sopra  • 

Della  Lepre  . 

Per  tagliar  bene  una  Lepre,  si  levano  prima, 
i  due  filetti  »  che  sono  sopra  la  schiena  >  che 
ei  tagliano  in  fette  per  traverso  ,  e  si  servono 
come  le  parti  migliori  .  Il  resto  si  taglia  a  pia¬ 
cere  ,  £>i  servono  i  filetti,  e  porzione  àeile  coscie  . 

NO- 
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NOTA 

DE’  VINI  FORASTIERI, 


B  MODO  DI  CONSERVARLI- 


9 

orgogna ,  di  colore  rosso ,  e  bianco  ,  Vino 
di  Francia  . 


Bordò  .  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Francia  . 
Sciampagna ,  di  colore  rosso  ,  e  bianco,  Vino  di 
Francia  . 


Castel  TSuovo  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Francia  • 
Lanerte  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Francia  . 
Tavel ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Francia  • 
Cotorotì  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Francia  •  # 
Soterne  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Grave ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Sciabile  di  colore  bianco.  Vino  di  Francia. 
Morascè  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Mnlsò  ,  di  colore  bianco,  Vino  di  Francia* 
Lunette  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Moscato  di  Lunette  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di 
Francia  • 

Ticchio  ,  Borgogna  ,  di  colore  rosso ,  e  bianco  , 
Vino  di  Francia  . 

Cassi  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  . 
Mosello ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Clarettc  di  Bordo  ,  di  colore  rosso  ,  e  bianco  , 
V;no  di  Francia  . 

La  Mansce  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Eremitaggio  »  di  colore  bianco.  Vino  di  Francia  • 

Che - 
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Cberì  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  . 

Perey  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Moscato  d;  S.  Lorenzo ,  di  colore  rosso,  e  bian¬ 
co  ,  Vino  di  Nizza  in  Provenza  . 

T^izza  ,  di  colore  rosso  ,  e  bianco  ,  Vino  di  Pro¬ 
venza  . 

Belletto  di  7<lizza,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Pro¬ 
venza  . 

ùntilo  ,  di  colore  bianco  ,  e  rossa  Vino  di 
Francia  . 

Moscato  de  Perier  ,  di  colore  rosso  ,  e  bianco  , 
Vino  di  Francia  . 

prontignano  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Francia  • 
Moscato  dì  Frontignano  ,  di  colore  bianco  ,  Vino 
di  Francia  . 

Claretto  di  Avignone ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di 
Francia .  * 

Rivelsalto  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Spagna  . 
Moscato  di  R'fa esalto  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di 
Spagna. 

Malaga,  di  colore  bianco,  Vino  di  Spagna . 
Tinto  di  /llicante  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Spa¬ 
gna  . 

Teralta,  di  colore  bianco.  Vino  di  Spagna* 
Cberes ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Spagna  • 
faccaretto  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Spagna  • 
/llìcante  ,  di  colore  rosso  ,  e  bianco  ,  Vino  di 
Spagna  . 

Tinto  di  Rotta  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Spagna  • 
Sieges  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Spagna  . 
Pietro  Ximenez  ,  di  colore  bianco,  Vino  di  Spagna. 
Pontac ,  di  colore  rosso,  Vino  di  Spagna  . 
Moscato ,  di  colore  rosso,  Vino  di  Spagna  . 
Costarne,  di  colore  rosso.  Vino  di  Spagna  • 

La* 
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Lagrima  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Spagna  «r 
Car cavetto  ,  di  colore  i)ianco  ,  Vino  di  Porto» 
«allo  • 

Setubal  ,  di  colore  bianco,  Vino  di  Portogallo  » 
Tonte  ,  di  colore  bianco,  Vino  di  Portogallo* 
Tonsiò  ,  di  colore  bianco.  Vino  di  Portogallo  . 
Cyras  ■>  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Portogallo  * 
slltoduro  ,  di  colore  rosso,  Vino  di  Portogallo  • 
Escosionde  t  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Porto¬ 
gallo  . 

Lisbona,  di  colore  bianco ,  Vino  di  Portogallo'» 
Moscato  di  Setubal  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di 
Portogallo . 

Onadias  ,  dì  colore  rosso  ,  Vino  di  Portogallo  * 
Tokai ,  di  colore  bianco.  Vino  di  Ungheria. 

Giorgio ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Ungheria  „ 
Sciumelao  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Ungheria  » 
Tuta  ,  di  colore  bianco  ,  e  rosso  ,  Vino  di  Un¬ 
gheria  . 

ErUu  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Ungheria  • 
faxen  ,  di  colore  rosso  ,  Vino  di  Ungheria  « 

Jteno  ,  di  color  bianco  ,  Vino  di  Germania  » 
jRazestoff ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di  Austria  « 
Austriaco  ,  di  colore  bianco,  Vino  di  Austria  <r 
Tirolo  ,  di  colore  rosso  ,  e  bianco  ,  Vino  di  detta 
Provincia  » 

Canarie  ,  di  colore  rosso,  e  bianco  ,  Vino  delle 
Isole  di  tal  nome  ,  situate  nell’Oceano  sulle 
Coste  del  Regno  di  Marocco  dalla  parte  di 
Ponente  . 

Malvasia  delle  Canarie  $  di  colore  bianco  ,  Vino 
di  dette  Pole  .  • 

Moscato  delle  Canarie  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di 
dette  Isole  . 

Ma* 
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'Madera  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  dell*  Isola  dì 
tal  nome  »  situata  nell’  Oceano  sulle  Cost© 
dell*  Africa  »  vicino  le  Canarie. 

Moscaio  dì  Madera  ,  di  colore  bianco  »  Vino  deli* 
l>ola  suddetta. 

Monte  Libano  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  del  Monte 
di  tal  nome  ,  situato  a  Levante  di  Geru¬ 
salemme  . 

Moscato  di  Cipro  »  di  colore  bianco  ,  Vino  dell* 
Isola  di  tal  nome  ,  situata  nel  Mediterra~ 
neo  sulle  Coste  di  Sorìa  • 

Cipro  Vecchio  ,  di  colore  bianco  >  Vino  dell’  Isola 
suddetta . 

Samos  ,  di  colore  rosso  ^  Vino  dell*  Isola  di  tal 
nome  ,  situata  nell’  Arcipelago  . 

Spopoli  ,  di  colore  bianco  ,  e  rosso  ,  Vino  dell* 
Isola  di  tal  nome  situata  nei  Ponte  Eli- 
sino . 

Visnei  di  Smirne  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  del¬ 
ie  Coste  dell’Arcipelago,  dalla  parte  di  Le» 
va  n  te  . 

Capo  di  buona  Speranza  ,  di  colore  rosso  ,  e  bian¬ 
co  ,  Vino  della  Città  di  tal  nome  ,  situata 
sulla  punta  d*  Africa  verso  il  Mezzogiorno  . 

Siracusa,  di  colore  rosso,  e  bianco  ,  Vino  dell’ 
Isola  di  Sicilia ^  situata  nel  Mediterraneo. 

Moscato  di  Siracusa  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  dì 
Sicilia . 

Calabrese ,  di  color  rosso.  Vino  di  Calabria  . 

Ripari  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  delie  Isole  di 
tal  nome  ,  situate  vicino  quella  di  Sicilia 
sulle  Coste  di  Calabria  . 

Malvasia  di  Lipari ,  di  colore  bianco  ,  Vino  di 
dette  Isole  « 

La* 
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Lagrima ,  di  colore  rosso.  Vino  delle  falde  de! 

.  Vesuvio  ,  vicino  Napoli  . 

Greco  ,  di  color  bianco  ,  Vino  del  Regno  di  Na« 
polì. 

Piccoletto  ,  di  colore  bianco  >  Vino  dello  Stato 
Veneto  nella  Provincia  del  Friuli. 

Palma ,  di  colore  bianco,  altro  Vino  del  Friuli 
nello  Stato  Veneto  . 

aleatico,  di  colore  rosso,  Vino  di  Toscana. 
Vermut,  di  colare  bianco.  Vino  di  Toscana, 
Moscadello  dì  Castello  ,  di  colore  bianco  >  e  rosso. 
Vino  di  Toscana . 

Santo ,  di  colore  bianco.  Vino  di  Toscana  . 
Moscadello  della  Panieretta  ,  di  colore  bianco  ,  e 
rosso,  Vino  di  Toscana. 

Chianti ,  di  colore  rosso.  Vino  di  Toscana. 
M°nte  Fulciano  ,  di  colore  bianco  ,  e  rosso ,  Vi¬ 
no  di  Toscana. 

S.  Lorenzo  alle  Grotte  ,  di  colore  rosso ,  Vino  di 

Toscana  • 

Orvieto  ,  di  colore  bianco  ,  Vino  dello  Stato 
Ecclesiastico  . 

Birra  d  Inghilterra  . 

Birra  di  Germania. 

Birra  di  Francia  • 

Vino  di  Mela  . 

Vermut ,  Vino  composto  di  Germania  . 

Sidro  ,  Vino  composto  di  Mela  . 

Idromele  Bevanda  composta  d’  Acqua  ,  e  Mele. 
Anche  in  Italia  sita  della  buona  Birra  ,  e 
particolarmente  in  Milano  ,  e  Firenze  • 


MO- 
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MODO  DI  CONSERVARE 
DETTI  VINI. 

Se  il  Vino  viene  in  barili ,  o  botticelli  bi¬ 
sogna  prima  tarlo  riposare  cinque  ,  o  sei  gior¬ 
ni  ,  acciò  divenga  chiaro  ,  indi  s’ imbottigli  colla 
tromba  ,  ovvero  bucando  il  botticello  ,  o  bari¬ 
lotto  ,  e  porvi  una  chiare  di  metallo  ,  o  di  le¬ 
gno  ;  se  poi  non  fosse  chiaro  a  perfezione  ,  si 
faccia  riposare  qualche  giorno  di  piti  ,  oppure 
richiedendolo  il  bisogno  gli  si  taccia  la  chia¬ 
rata  ,  vale  a  dire  si  battono  bene  quattro  ,  o 
cinque  bianchi  d’  uova  ,  secondo  la  quantità  del 
vino  ,  essendo  regola  che  per  ogni  barile  di  vino 
vi  vogliano  due  ,  o  tre  bianchi  d’  uovo  .  Que¬ 
sti  si  ponghino  nel  barde  ,  o  botticello  unita¬ 
mente  alle  coccie  ,  poi  con  una  spatola  grande 
di  legno  si  batta  il  vino  ,  in  modo  che  faccia 
della  spuma  ,  turando  poscia  il  barile ,  o  botti- 
cello  ,  lasciandolo  quattro  ,  q  cinque  giorni  in 
riposo,  acciò  divenga  chiaro ,  e  quindi  s’ imbot¬ 
tigli  come  sopra  .  I  turacci  delle  bottiglie  deb¬ 
bono  essere  di  sugaro  buono  e  ben  fatti  ,  si  deb¬ 
bono  tenere  nell’  acqua  o  vino  ,  acciò  il  sugaro 
divenga  flessibile  ,  si  acciaccano  un  poco  con  i 
denti  involti  in  un  pannolino ,  turandole  bene, 
e  battendo  i  detti  turacci  con  un  ma  ghetto  di 
legno  ;  ciò  fatto  s*  imbraghino  con  fil  di.  ferro, 
ovvero  spago  ,  secondo  la  forza  del  vino,  e  la 
lunghezza  del  tempo  che  deve  stare  ,  impego¬ 
landoli  bene  ali’  intorno  con  del  catrame  squa¬ 
gliato  ,  oppure  porre  stilli  turacci  delia  cera  di 
Spagna ,  ma  questa  a  soli  vini  delicati ,  come 

per- 
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per  esempio  Capo  ,  Canarie  ,  Tohfll ,  Malaga ,  ed 
altri  vini  di  liquore  ;  dopo  di  ciò  si  colcano  le 
bottiglie  sopra  dell’arena  per  terra  ,  o  sopra 
delle  scanzìe  di  legno  latte  a  tale  oggetto ,  con 
sopra  la  tabella  appesa  delia  qualità  del  vino  • 
Quando  poi  il  Vino  viene  in  bottiglie  ,  que¬ 
ste  si  colcano  come  le  precedenti  con  poc’  a- 
rena  ;  ed  allorché  o  per  la  vecchiezza  del  V  no  , 
O  per  altro  motivo  tacessero  del  sedimento ,  in 
tal  caso  si  debbono  travasare  con  diligenza  in 
altre  bottiglie  ,  ovvero  trombarle  ,  Ma  quando 
la  posa  fosse  molta  si  vuoteranno  in  una  gran 
damigiana  ,  e  gli  si  farà  la  chiarata  come  si  è 
detto  di  sopra  ,  a  proporzione  della  quantità 
del  Vino  ,  facendolo  riposare  fino  a  tanto  che 
si  vegga  ben  chiaro  ,  e  quindi  colla  tromba  s’ im¬ 
bottiglierà  nuovamente  .  Praticando  tal  metodo 
in  tutte  le  altre  sorti  di  vini.  Quelli  peraltro 
di  Francia  ,  e  di  Ungheria  richiedono  maggiore 
attenzione,  che  il  Cipro,  e  Vini  di  Spagna,  e 
di  Portogallo  •  Il  Capo  ,  e  Vini  delle  altre  Isole 
vogliono  anche  essi  della  servitù  ,  poiché  non 
ogni  sorta  di  Vino  regge,  egualmente  alla  lun¬ 
ghezza  del  tempo  • 

Se  giungesse  qualche  botticelle  ,  o  barilotto 
di  Birra  ,  questo  si  lascierà  sei  ,  o  sette  giorni 
ili  riposo  ,  e  poi  s’ imbottiglierà ,  e  colla  trom¬ 
ba  ,  ovvero  bucando  il  botticeho  ,  coinè  si  è 
detto  di  sopra  ,  ed  1  turacci  dovranno  essere 
ben  ammollati  nell’  acqua  ,  o  nella  stessa  Birra  e 
ben  battuti  ;  imbragandoli  di  filo  di  ferro;  se  si 
vedrà  che  non  fosse  per  anche  chiara  a  suffi¬ 
cienza ,  si  lascierà  in  riposo  qualche  altro  giorno 
di  più  .  Se  poi  coi  tempo  dette  bottiglie  faces¬ 
sero 
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sero  molta  posa ,  o  sia  sedimento  ,  allora  si  tra¬ 
vaseranno  ponendo  la  Birra  tutta  ,  o  la  metà 
per  volta  in  una  damigiana  grande  ben  turata 
per  diversi  giorni  ,  ed  allorché  si  vedrà  ben 
chiara  ,  colla  tromba  si  rimbottiglierk  di  nuo¬ 
vo  .  Si  può  ancora  travasarla  pian  piano  da  una 
su  un  altra  bottiglia  »  ma  ciò  richiede  molta 
pazienza  ,  ed  attenzione  a  motivo  della  spuma 
che  è  solita  fare  la  Birra  . 

Bisogna  in  fine  aver  cura  che  i  Vini  siano 
posti  in  luogo  fresco  ,  e  non  umido  ,  lungi  da 
un  gran  rumore  ,  e  privi  quasi  di  luce,  nè  siavi 
ove  essi  sono  ,  Carni  salate  ,  Sapone  ,  ec.  visi¬ 
tandoli  frequentemente  ;  e  siccome  al  tempo 
presente  si  fa  molt’  uso  di  detti  Vini ,  e  che  ili 
conseguenza  la  di  loro  conservazione  richiede 
dei  tempo  ,  e  della  fatica  ,  così  il  Maestro  di 
Casa  farà  bene  di  avere  un  Uomo  addetto  a 
tale  uffizio  ,  che  insegnandogli  la  maniera  di 
conservarli  possa  essere  di  aiuto  a  lui  ,  e  di 
Utile  al  Padrone  . 

Questa  è  1’  azienda  ,  che  in  moltissime  Case 
magnatizie  di  Europa  ,  e  particolarmente  in 
quelle  di  Ambasciatori  ,  e  Ministri  riguarda  il 
Maestro  di  Casa  .  Nelle  Corti  poi  numerose  di 
Principi  Grandi ,  il  Maestro  di  Casa  non  ha  tanta 
occupazione  ,  essendovi  un  Cavallerizzo  per  aver 
cura  della  Scuderia,  un  Bottigliere  peri  Vini, 
uno  Spenditore  ,  un  Dispensiere  ,  un  Guarda¬ 
roba  ,  ed  .  in  fine  un  Tafeltekre ,  cioè  a  dire 
un  Uomo  ,  che  ha  in  consegna  tutta  1’  Argen¬ 
tarla  ,  Porcellana  ,  Biancherìa  ,  Cera  ,  e  tutto- 
ciò  ,  che  riguarda  il  Uover  preparare  la  Tavola, 
cd  é  sua  incombenza  di  apparecchiarla  secondo 

Tomoli,  c  U 
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il  numero  delle  Persone  ,  che  gli  viene  sugge- 
/  rito  dai  Maestro  di  Casa  .  Prescindendo  peraltro 
dal  Cavallerizzo  ,  che  rende  Immediato  conto 
.al  Padrone  ,  oppure  al  di  lui  Intendente ,  come 
deve  fare  anche  il  Maestro  di  Casa  ,  tutti  gli 
altri  debbono  dipendere  onninamente  da  quest’ 
ultimo  .  Quello  però  ,  eh’  è  certo ,  che  in  tutte 
le  Città  di  Europa  »  eccettuatene  qualcuna  di 
Italia  ,  d  Maestro  di  Casa  è  quello  ,  che  serve 
la  Tavola  »  che  spende  per  Cucina  ,  e  Creden¬ 
za  ,  che  ordina  ciò  ,  che  questi  debbano  fare  j 
che  vigila  .alle  spese  ordinarie ,  e  straordinarie 
della  Casa  ,  che  ha  in  consegna  tutte  le  Provvi¬ 
sioni  ;  onde  trovandosi  alia  testa  del  Servizio, 
dipende  dalla  sua  capacità  fare  sentire  al  suo 
Padrone  P influenza  di  un*  amministrazione,  eco¬ 
nomica  ,  onorevole,  e  saggia. 

Se  poi  vi  fosse  qualche  Maestro  di  Casa , 
■che  in  genere  dì  Brodi  ,  Zuppe  ,  Salse  ,  Brese  , 
.Toele  ,  o  altro  non  volesse  porvi  quella  Carne , 
Folleria  ,  e  Caccia  ,  che  prescrivo  ,  ciò  non  im¬ 
pedirà  ,  che  il  Cuoco  possa  fare  tinto  egualmente 
bene  ,  basta ,  che  sappia  con  economìa  combi¬ 
nare  ,  e  manipolare  le  dosi,  imperocché  si  può 
benissimo  lavorare  con  poco  ,  ma  questo  poco 
dev’  essere  sufficiente  .  Per  esempio  un  brodo 
scarso  di  carne  sarà  chiaro,  di  ottimo  colore  5 
biondo  come  1’  oro  ,  ma  non  avrà  gusto  ,  né 
sostanza  .  Una  Zuppa  fatta  con  questo  brodo  non 
.sarà  buona  ,  e  chi  noi  sa  ,  suppone  che  la  te¬ 
nda  abilita  del  Cuoco  ne  sia  la  cagione  ;  e  così 
di  tutto  il  resto.  Volesse  il  Cielo  che  il  talento 
dei  bravi  Cuochi  giungesse  a  tanto  di  fare  col 
poco  il  molto  ,  ma  infelicemente  tutte  le  cose  , 

che 
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■che  si  vogliali  tare  ,  per  semplici  che  siano  ri¬ 
chiedono  sempre  un  certo  bisogno ,  e  quantita¬ 
tivo  ,  di  cui  non  se  ne  pub  fare  a  meno  ,  senza 
rovinare  il  più  bello  ,  e  lungo  travaglio  . 

Ecco  uno  dei  motivi  per  il  quale  mi  veg¬ 
go  obbligato  di  parlare  un  momento  dell’  eco¬ 
nomìa  particolare,  cioè  di  quella  del  semplice 
Cittadino  ,  il  quale  deve  ritrarre  da  questa  mia 
fatica  quell’utile  che  desidera,  e  che  con  giu¬ 
sta  ragione  ne  attende  . 

Dirò  dunque  su  questo  particolare ,  che  il 
Cotisomè  ,  il  Suage  ,  il  Restoran  ,  il  Biondo  dì  Mon - 
gana  ce.  ,  sono  tutti  nomi  che  per  loro  stessi 
non  significano  niente  .  I  brodi  si  restringono 
a  tré;  cioè  il  Brodo  bianco ,  il  Brodo  colorito ,  ed 
il  Brodo  legato.  11  Brodo  bianco  è  quello  dell’ 
lesso,  li  Brodo  colorito  è  quello  del  Sugo .  Il  Bro¬ 
do  legato  è  il  Culi  colorito  ,  e  il  Culi  bianco  .• 
Ecco  tutti  i  Brodi.  Quale  è  quell’ onesto  Cit¬ 
tadino  cne  volendo  fare  un  Pranzo  ,  lina  Cena  , 
o  una  Ricreazione  non  faccia  mettere  nella  mar¬ 
mitta  ,  o  nella  pignatta  un  buon  pezzo  di  Manzo 
con  un  Pollo  ,  o  più  d’  uno  ,  e  queste  carni 
producono  subito  un  ottimo  Brodo  bianco  ;  può 
anche  fare  impiegare  per  lo  stesso  oggetto  due  * 
o  tre  libre  di  Manzo  per  fare  un  poco  di  Sugo* 
per  il  Coli  colorito,  e  Culi  bianco  ,  qualora  ve 
ne  fosse  di  bisogno  »  ambedue  si  fanno  con  un 
poco  di  butirro,  come  si  può  vedere  nel  Tom.  1, 
pag»  »$.  e  14.  Per  il  rimanente  si  sii  che  volendo 
tare  un  Pasticcio  di  Maccaroni  vi  vogliono  i  condi¬ 
menti  necessari  ;  per  fare  u n  (Gallinaccio  ripieno 
siamo  nello  stesso  caso  .  Chi  ha  la  possibiltà 
di  comprare  le  Animelle  ,  non  lo  deve  spaven- 
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tare  né  lo  strutto,  nè  la  farina  per  friggerle,' 
come  anche  chi  vuol  fare  una  Fricassè  di  Pol¬ 
lastri  ,  non  deve  fargli  impressione  il  butirro, 
e  le  uova  . 

Noi  qui  non  siamo,  che  all’ oggetto  prin¬ 
cipale  ,  cioè  di  usare  la  m  igtriore  parsimonia  nei 
Condimenti  ,  poiché  1  Polli  .  la  Caccia  ,  la  Carne 
di  Macello  ,  1  Pesci  ,  sono  sempre  ie  basi  fonda¬ 
mentali  di  ogni  vivanda;  circa  i  Piatti  composti , 
questi  gli  annovero  m  un  certo  modo  fra  i  Condii 
menti  ,  mentre  molte  cose  unite  insieme  ne  tor- 
mano  una  sola  ,  ma  queste  molte  cose  unite 
insi  me  con  parsimonia  e  precisione  ,  formano 
la  massima  economìa  di  una  buona  Cucina  ,  e 
r  ottima  Vivanda.  Questo  è  lo  scopo  di  quest* 
Opera  ;  imperocché  la  maggior  cognizione  di  un 
Cuoco  ,  anche  del  più  semplice  privato,  è  quella 
di  n<»n  comprare  ,  ed  impiegare  nella  Composi - 
zione  delle  V'vande  più  di  quello  che  porta  seco 
il  bisogno  ;  mentre  il  più  -  elle  volte  accade, 
che  credendo  di  farle  più  esquesite  col  prodi¬ 
gargli  i  condimenti  .  le  alterano  in  guisa,  che 
perdono  il  loro  vero  sapore ,  e  spesso  sono  nel 
caso  di  non  potersi  m  mg  are. 

Per  dare  anche  più  corpo  ,  e  sostanza  al 
brodo  ?  sì  dell’  ai  le- so  ,  che  del  Sugo  ,  tutti  i 
ret  irli  di  quella  Carne  che  si  pone  in  opera, 
sia  Mungami ,  Vitella  ec.  ,  come  pure  Ale,  Colli, 
Zampe  ,  Disossa  ture  ,  Carcasse  de’  Polli  ec.  Si 
distribuiscono  parte  nell  uno,  e  parte  nell’al¬ 
tro  brodo  .  Finalmente  il  Cuoco  economo  de¬ 
ve  tirare  profitto  di  tutto  ,  che  nulla  vada  a 
male  ,  o  si  spreghi  .  Per  il  Vino  si  adoperi  pure 
quello  bianco  ordinario  ,  ma  asciutto  .  Per  ì 

Sai— 
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Salmi,  o  altro  che  richiede  il  Vino  rosso»  chi 
non  lo  avesse  »  impieghi  egualmente  quello  bian¬ 
co  .  Lo  strutto  ,  e  olio  delle  fritture  »  si  colino 
ili  un  vaso  di  terra  pulito  »  subito  »  che  hanno 
posato  ,  e  si  sono  chiarificati  ,  oude  servirsene 
una  ,  o  due  altre  volte  per  lo  stesso  oggetto  • 
Il  Brodo,  o  qualunque  altra  cosa  che  sivogia 
conservare  ,  si  versi  in  un  vaso  di  terra  ,  ossia 
catinella  bianca  ,  e  mai  nelle  cazzarole»  o  mar¬ 
mitte  »  ancorché  ben  stagnate  . 

Non  debbo  mancare  prima  di  dar  fine  a 
questo  Dipartimento  d’  avvertire  il  Maestro  di 
Casa  ,  oppure  1’  Uffiziale  di  Cucina  ,  che  nei 
Pranzi  tanto  grandi ,  che  piccioli  sarà  cosa  ben 
fatta  il  variarli  con  qualche  vivanda  di  pesce  > 
come  si  pratica  in  diverse  Città  d’  Europa  ,  e 
specialmente  in  quelle  ,  ove  detto  genere  é  più 
ili  abbondanza  si  di  mare  ,  che  di  acqua  dolce  • 
In  Italia  per  altro  v’  é  lo  stile  che  oltre  i  Ri¬ 
lievi  ,  e  qualche  Piatto  al  secondo  Servizio  non 
se  ne  fa  altro  uso  nei  giorni  di  grasso  ,  riser¬ 
vandosi  a  mangiarlo  in  quelli  di  magro  .  Ma 
In  Francia  ,  Inghilterra  »  Germania  ,  e  Russia  , 
ove  i  pesci  si  di  mare,  che  di  acqua  dolce  so¬ 
no  eccellenti  non  é  così  ;  poiché  in  ogni  Pran¬ 
zo  un  terzo  del  primo  Servizio  é  servito  in  Pe¬ 
sci  di  diversa  specie  »  e  grandezza  ,  ma  questa 
variazione  pertanto  dipenderà  dal  volere  del  Pa¬ 
drone  ,  oppure  di  chi  dirigge  la  Casa  .  In  Ro¬ 
ma  si  abbonda  di  ottimi  Pesci  di  mare  ,  e  quelli 
di  acqua  dolce  non  sono  cattivi  ;  onde  chi  vor¬ 
rà  farne  uso  »  non  avrà  che  consultare  il  Tom  V, 
di  quest’  Opera  Cap.  II.  ,  ove  troverà  la  maniera 
di  preparare  ogni  sorta  di  pesce  lì  di  grasso  ,  che 
di  magro .  RE- 
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REGOLE 

DA  OSSERVARSI  NELLA  CUCINA  . 

Io  non  (leggio  annoverare  fra  queste  le’ 
Cucine  de’  Sovrani  ,  ove  1  Cuochi  ordinariamen¬ 
te  lavorano  per  settimana  ,  ed  ove  le  regole 
sono  del  tutto  diverse ,  di  quelle  che  si  prat¬ 
icano  nelle  Cucine  de’  privati  . 

Per  poter  dire  una  Cucina  ben  montata  s 
cioè  fornita  di  tre  Dipartimenti  separati  ,  deve 
avere  Primo  ,  e  Secondo  Cuoco  ,  Arrosti  edere  ,  e 
Pasticciere  ,  coi  loro  respettivi  Garzoni  ,  vale  a 
dire  primo  ,  e  secondo  Garzone  deT  fornelli  , 
un  per  1’  Arrosticciere  ,  ed  un  per  il  Pastic¬ 
ciere  ,  un  Lavatore  ,  e  due  ,  o  tre  Facchini  • 

Se  il  Maestro  di  Casa  farà  la  spesa  ,  egli 
àverà  un  libro  in  foglio  di  settanta  pagine  , 
che  si  cambierà  ogni  mese  *  ove  ogni  mattina 
scriverà  la  Minuta  del  Pranzo  »  Questo  libro  avrà 
un  attaccagli©  con  il  quale  si  sospenderà  in  un 
luogo  prefisso  della  Cucina  ,  acciò  ognuno  la 
mattina  vada  a  leggere  cosa  gli  appartiene  di 
fare  ,  e  prenda  in  conseguenza  le  sue  misure  , 
ed  il  tempo  necessario  ,  per  trovarsi  pronto 
a  servire  la  Tavola  cogli  altri  .  Se  vi  sarà 
uno  Spenditore  comandato  dal  Maestro  di  Ca¬ 
sa  ,  in  questo  caso  il  Cuoco  farà  egli  stesso  la 
Minuta;  del  Pranzo  ogni  mattina  . 

L’  Arrosticciere ,  e  Pasticciere  non  sono  in 
alcun  modo  soggetti  al  primo  Cuoco  ,  essendo 
il  loro  Dipartimento  del  tutto  diviso  ,  e  se  non 
faranno  il  loro  dovere  ,  o  no»  saranno  pronti , 
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allorché  si  deve  servire  la  Tavola,  ovvero  non 
avessero  talento  sufficiente  ,  il  Maestro  eli  Ca¬ 
sa  deve  correggerli  ,  o  licenziarli  ,  qualora  non 
si  volessero  emendare  .  Il  primo  Cuoco  deve 
vivere  in  buona  intelligenza  con  esso  loro  ,  la¬ 
re  vita  comune  nella  Cucina  ,  e  considerarsi  co¬ 
sile  tre  Capi  ,  in  tre  diversi  Dipartimenti ,  cioè 
Fornello  ,  Spiedo  ,  e  Forno  .  Nel  momento  di  ser¬ 
vire  il  primo  Cuoco  averti  la  compiacenza  di 
osservare  se  essi  sono  pronti ,  altrimenti ,  aspet¬ 
terà  qualche  minuto  ,  acciò  il  servizio  parta 
compito  .  E’  regola  per  altro  impreteribile  ,  che 
il  Maestro  di  Casa  dopo  avere  fatto  suonare  la 
Campana  si  porti  subito  in  Cucina  ,  ed  è  allora 
sua  incombenza  di  non  far  partire  il  servizio 
se  tutti  non  sono  alT  ordine  * 

Il  sotto  Cuoco  j  e  Garzoni  de’  fornelli  sono 
immediati  sotto  i  comandi  ,  e  gli  ordini  del 
primo  Cuoco  ,  al  quale  debbono  obbedire  ili 
tutto  ciò  che  riguarda  il  servizio  della  Cucina  * 
Se  qualche  garzone,  si  del  primo  Cuoco,  che 
dell’  Arrosticciere  ,  o  Pasticciere  non  facesse  il 
suo  dovere  ?  o  perdesse  rispetto  al  suo  princi¬ 
pale  ,  dopo  qualche  ammunizione  se  non  si 
corregge  ,  il  Maestro  di  Casa  lo  deve  subito 
licenziare  ,  essendo  la  subbordinazione  troppo 
necessaria  ne’  diversi  Dipartimenti  di  una  nume¬ 
rosa  Corte ,  onde  il  tutto  vada  in  buon  ordi¬ 
ne  ,  ed  in  regola  » 

Il  Cuoco  deve  essere  docile  con  suoi  sub- 
balterni  ,  comandargli  con  amorevohzza  ,  e 
dargli  l’occupazione  ben  ripartita  ;  mai  strepito 
nella  Cucina  ,  ma  che  il  tutto  si  faccia  con  quie¬ 
te  ,  pace  ,  e  moderazione  .  Il  sotto  Cuoco  ave- 
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rà  cura  che  i  rami  siano  sempre  ben  puliti ,  sì 
al  di  dentro  ,  come  al  di  fuori  ,  ed  osservare 
che  non  gli  arrenino  al  di  dentro  ,  poiché  in  po¬ 
chi  giorni  resterebbero  distagnati  ;  che  le  ta¬ 
vole  ogni  giorno  siano  lavate  dagli  Facchini  con 
Il  Panno  ,  che  il  secondo  Garzone  de’  fornelli  , 
o  il  primo  qualora  non  vi  sia  il  secondo  ,  su¬ 
bito  partito  il  secondo  servizio  spanda  della  ce¬ 
nere  assai  calda  sopra  i  fornelli  ,  potaggiere  ec* 
acciò  siano  puliti  ed  asciugati  dal  grasso  .  Sì 
tenga  un  ciocco  ,  o  altro  utensile  di  legno  , 
spartato  per  tagliare  qualunque  specie  d’  osso 
anche  picciolo  ,  non  dovendosi  mai  fare  intac¬ 
chi  sopra  la  tavola  ove  si  lavora  ;  che  tutti  gli 
utensili  corrispondino  alla  stessa  pulizia .  Una  Cu¬ 
cina  non  é  mai  abbastanza  tenuta  netta  .  I  gar¬ 
zoni  dell’ Arrosticciere  ,  e  Pasticciere  ,  debbono 
tenere  anche  loro  nella  massima  proprietà  tutto 
ciò  che  riguarda  il  proprio  Dipartimento  .  I  Fac¬ 
chini  che  trasportino  le  legna  ,  ed  il  carbone 
in  tempo  opportuno  ,  e  mai  nel  tempo  che  si 
lavora  .  Le  stamine  ,  ed  i  setacci  sono  della  mag- 
%  gior  importanza  che  siano  ben  lavati .  Il  Guar¬ 
da  mangiare  ,  cioè  quel  sito  ove  si  tengono  le 
provvisioni  ,  vivande  restate  ec.  ,  sia  sempre 
pulito  ,  in  buon  ordine  ,  e  colle  tovaglie  nette  . 
Finalmente  gli  stessi  Cuochi  ,  senza  eccettuarne 
j  Garzoni ,  siano  vestiti  propriamente  ,  sì  di 
biancherìa  ,  come  in  camisciolini ,  calzoni  ec.  ; 
nulla  di  più  schifoso  ,  quanto  il  vedere  lavo¬ 
rare  un  Cuoco  succido  e  mal  in  ordine  ,  e 
questa  pulizìa  del  vestire  corrisponda  a  tutta  il 
suo  corpo  ,  come  mani ,  viso  ,  testa  ec.  Un  buon 
Cuoco  non  deve  mai  fumare  tabacco ,  nè  es¬ 
sere 
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sere  tibbriacone ,  o  gran  bevitore  di  vino  •  im¬ 
perciocché  il  primo  di  questi  difetti  gli  toglie 
soltanto  il  gusto  del  palato  ,  ma  il  secondo 
il  gusto  ,  la  memoria  ,  e  1’  intelligenza  . 

Le  Cucine  poi  ?  ove  non  yi  é  che  un  Cuo¬ 
co  ,  un  sotto  Cuoco  ,  ed  un  Garzone  ,  cambia¬ 
no  totalmente  d’aspetto.  Se  il  Maestro  di  Ca¬ 
sa  farà,  la  spesa  ,  egli  ordinerà  al  Cuoco  ciò  , 
che  deve  fare  giorno  5  per  giorno  ,  e  se  gii 
ordinerà  alcun  Piatto  che  non  sapesse  fare  , 
avrà  la  compiacenza  egli  stesso  di  porsi  il  zi¬ 
nale  ,  e  d’impararglieìo  ,  ovvero  insegnarglielo 
a  viva  voce  .  11  Cuoco  dipenderà  in  tutto  ,  e 
per  tutto  dal  medesimo  ,  riguardo  il  servizio  del 
Padrone  ,  e  se  il  Maestro  di  Casa  è  obbligato 
a  comandarlo  con  amorevolezza,  anch’esso  è 
obbligato  a  rispettarlo  come  suo  Superiore  ,  et! 
averne  tutta  la  stima .  Averà  il  Cuoco  a  cuore 
ogni  economìa  possibile  nella  manipolazione 
delle  vivande  ,  e  Sniderà  sempre  di  concerto 
col  Maestro  di  Casa  ,  onde  ne  risulti  un  van¬ 
taggio  reale  per  il  Padrone  ,  avendo  cura  il 
Maestro  di  Casa  ,  che  nulla  manchi  di  quanto 
chiamasi  bisogno  nella  Cucina ,  acciò  il  Cuoco 
possa  farsi  onore?  e  spiegare  la  sua  abilità  se 
ne  hà  .  Il  sotto  Cuoco  ,  e  Garzone  debbono  db 
pendere  immediatamente  dal  Cuoco  ,  e  tutti 
dal  Maestro  dì  Casa  .  Il  sotto  Cuoco  é  obbligato 
di  assistere  la  sera  qualora  vi  sia  cena  ordina¬ 
ria  ,  mentre  per  una  straordinaria  é  obbligato 
di  assistere  anche  il  Cuoco  .  Sarà  obbligazione 
del  sotto  Cuoco  ogni  giorno  lavare  le  tavole 
di  Cucina  ,  spandere  la  cenere  calda  sopra  ai 
fornelli  >  e  vigilare  che  il  Garzone  pulisca  bene 


2  ra- 
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ì  rami ,  scopi  ,  e  tengi  la  Cucina  con  mote 
proprietà .  Se  il  Cuoco  ,  e  subbalterni  fossero  ne¬ 
gligenti  ,  1’  uno  in  comandare  ,  e  gli  altri  in 
eseguire  ;  allora  il  Maestro  di  Casa  ordinerà  , 
che  si  tenga  la  Cucina  in  maggior  pulizia  ,  e 
qualora  ciò  non  bastasse  ,  la  licenza  di  un  sub- 
fralterno  ,  basterà  per  cambiare  il  cattivo  si¬ 
stema  introdotto  .  Io  riguardo  la  pulizia  in  una 
Cucina  come  la  più  importante  ,  e  necessaria 
cosa  che  possa  con  rigore  osservarsi  in  un  la¬ 
vora  tojo  di  chimica  mangiativa  -,  mentre  dalla 
proprietà  de*  cibi  ,  da  una  pulita  ,  netta  ,  e 
precisa  manipolazione  ,  dipende  la  salubrietà  de’ 
medesimi ,  ed  i  progressi  nella  professione  . 

Alla  fine  del  Tomo  Sesto  si  troverà  una 
Spiegazione  generale  de’  Termini  Francesi ,  con¬ 
tenuti  in  tutto  il  corso  delia  presente  Opera  ». 


MINUTE  DE7  PRANZI 

Per  le  quattro  stagioni  dell’  anno. 
AUTUNNO 
TAVOLA 

ti  DIECI  COPERTE  ,  A  OVE  SERVIZI 
A  SEI ,  E  DDE  ZVPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO* 

t,  zuppe, 

,.d  i  Cavoli  Bolognesi  • 

1.  eli  Sante  . 

4.  Antrè  e  Orditure , 
ì.  di  Tocchino  alla  Polacca  . 
t.  di  Tenerumi  di  Mongana  all’  Italiana  • 

1.  di  Fegato  di  Mongana  alla  Veronese, 
li  di  Pasticciett’  alla  Spagauola  . 

i.  Rilievi . 

S.  di  Manzo  * 

1.  di  Pesce  * 

secondo  servizio; 

4.  Antrèmì . 

f .  di  Frittatine  al  Culi  di  Pomidoro  . 

1.  di  Spinaci  al  Culi  . 
i.  di  Torta  di  Pera  all’  Inglese, 
di  Crema  Brulé . 
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2.  Arrosti . 

2.  di  Beccafìchi  . 
l.  di  Mondana  . 

tavola 

DI  V El^Tl  COPERTE  ,  A  DDE  SERVII} 

A  3V4TT0RDICI  ,  E  DDE  ZDPPE . 

PRIMO  SERVIZIO* 

2.  zuppe  • 

3.  Di  Hoscepot.  / 

3.  di  Picciole  Lasagne  . 

1 1.  Antré  e  Orduvrc  . 

3.  di  Lodole  al  Grat  no  ,  Salsa  alla  Spaglinola  », 
t.  di  Quaglie  aPa  Certosina»  Salsa  picciola Ita¬ 
liana  . 

3  dì  Fricandò  ,  Salsa  alli  Spinaci» 

3.  di  Petto  di  Mongana  alla  Chinesec . 
a*  di  Pollarda  al  Pere-Ninon. 

3.  di  Piccioni  alla  Tedesca  ,  Salsa  al  Culi  di 
Prosciutto  . 

3.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate,  e  glassa¬ 
te  ,  Salsa  al  Culi  di  Pomidoro . 
a.  di  Pollastri  alla  Poele,  Salsa  al  Verd-pré  .  * 

1.  di  Frittura  di  Crocchetti  di  Cervello  .  e  Bi¬ 

scotti  . 

a.  di  Pasticcietti  alla  Marescialle  . 

2.  di  Piccioni  alla  Crapodina  »  Salsa  alla  Sctt- 

loerna . 

a.  di  Cotelette  di  Castrato  panate  al  Sugo. 


X?  Autunno  »' 

3.  Rilievi. 

a.  di  Manzo  con  Cavoli . 
a,  di  Mon ganzi  all’ Inglese. 

SECONDO  SERVIZIO* 

1 2.  ✓; Intrem è  . 

a.  di  Pudino  alla  Scozzese, 
a.  di  Gamberi  all’  Intendente. 

2.  di  Cavoli  fiori.  Salsa  di  Butirro, 
a.  di  Spinaci  alla  Spaglinola . 
a.  di  Tartelìette  all’  U  va  Spina  « 

2.  di  Torta  alla  Sciamigli  . 

2.  di  Uova  alla  Favorita  . 

2.  di  Mela  alla  Delfina  . 

1.  di  Crema  Imperiale  Gelata  . 

i.  di  Gelatina  di  Rattafia  di  Frutti  rossi* 

1,  di  Frittatine  alla  Conti  « 

2.  di  Linguattole  fritte» 

2.  Arrostì, 

4.  di  Quaglie  . 

2.  di  BeccaRchi  « 


TÀ- 
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TAVOLA 

DI  PIVA  RAPATA  COPERTE  ,  A  DVZ 
SERVIZI  A  EEl^TOTTOy 
E  gVATTRO  ZUPPE  . 


PRIMO  SERVIZIO, 


4.  Zuppe 


li 


i  Pii  è  Verde  . 

t.  di  Cappelletti. 

i.  di  Filetti  di  Erbe  al  Culi  di  Pomidoro, 

a.  di  Riso, 

20.  Antri  e  Orduvrc . 

1,  di  Gatto  alla  Montespa  ,  Salsa  all’  Impe¬ 
riale  . 

i.  di  Grana  da  di  Petti  di  Tocchino  alla  Sent-Ge- 
rar  *  Salsa  alla  Spagnuola  , 

i.  di  Gatto  di  Fedelini  alla  Tedesca»  guarnito 
di  Schinali ,  e  Prosciutto  ,  Salsa  picciola  Ita¬ 
liana  o 

1.  di  Gallinaccetto  ripieno  ,  Salsa  al  Sultano  . 

1.  di  Pollanche  alla  Bricoliere  ,  Salsa  alli  Tar¬ 
tufi  . 

1.  di  Tocchini  in  Tartaruca  ,  Salsa  alla  Belle- 


vue  » 

1.  di  Piccioni  alla  Rena 

si*  di  Animelle  di  Mondana  alla  Sen-cld  ,  Salsa 
al  Culi  di  Pomidoro  . 

1.  di  Piccioli  Fricandò  ,  Salsa  all’Indiyia . 

1.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate  >  e  glassa¬ 
te  ,  Salsa  alli  Spinaci . 
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3.  di  Loclole  alla  Perla  guarnite  di  Olive  ,  Salsa 
all’  Italiana  rossa . 

a.  di  Filetti  di  Anitrelle  Emense  ,  .all*  Aspic 
fredda.. 

2.  di  Pasticcietti  alla  Provenzale  . 

a.  di  Escaloppe  di  Tocchino  alli  Tartufi, 
a.  di  Tordi  al  Fumé  ,  all’  Aspic  fredda  . 
a.  di  Ale  di  Tocchino  panate  ,  Salsa  alla  Ro«* 
carabole  . 

a.  di  At  elei  te  di*  Animelle  di  Mongana  al  Re» 

st  oran,» 

a.  di  Surprise  di  Riso  . 

4.  terrine . 

a.  di  Quaglie  alle  Etuvè  . 

a.  di  Tenerumi  di  Mongana  .alla  Pulette  Olan» 

dese  . 

3.  di  Maccaroni  alli  Tartufi, 
a.  di  Pollastri  all’  Agresto  * 

4.  Rilievi . 

1.  di  Manzo  alla  Tesse  , 
a.  di  Quarto  di  Mongana  alla  Senteminulfc^ 
a.  di  Quarto  di  Castrato  alla  Petroffe. 
a.  di  Grosso  Pesce.» 

SECONDO  SERVIZIO. 

\6.  Antremè . 

a.  di  Broccoli  alli  Tartufi. 

a.  di  Cavoli  fiori  ,  Salsa  all’  Inglese. , 

3  »  di  Gobbi  al  Parmigiano  . 
a*  di  Salsefine,  Salsa  di  Butirro  . 

2*  di  Ovoli  all’Italiana. 

a*  di  Sciarlotta  di  Mela. 

a.  di  Pudino  all’  Inglese  Arrosto  . 

a.  di 
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i.  di  Gelatìna  di  Granato. 

a.  di  Gelatina  di  Limone. 

i.  di  Crema  alli  Pistacchi  • 

i.  di  Crema  di  Cioccolata  alla  Conde 

3.  di  Flanc  alla  Sciamigli  • 

1.  di  Torta  di  Frangipana  . 

1.  di  Uova  alla  Duchessa  . 

2.  di  Frittatine  alla  Tedesca  . 

/p  di  Croccantìne  con  Pasticci eria  diversa  , 

§.  Arrosti . 

3.  di  Tordi  .  , 
i.  di  Lodole  , 

3.  di  Tocchini. 

3.  di  Capponi. 

à.  di  Triglie  di  Scoglio  . 

3.  di  Linguattoìe  . 

4.  Pi  freddi  . 

3.  di  Pasticcio  dì  Gallinaccietti  • 

1.  di  Prosciutto  in  Galantina . 

■A-  di'  Croccanti  diverse  . 

in  questo  Pranzo  vi  sono  4.  Antremè  di  piu  * 
Per  servire  detta  Tavola  di  trenta  coperte  sì  serve 
con  quattro  Antrè  ,  e  quattro  Antremé  di  meno  . 


TA- 


/ 


D’  /tutunno  « 


xlìx 


TAVOLA 

£>/  SESSANTA  COPERTE ,  A  OVE  SERVIZI 
A  SESSANTA  ,  E  OTTO  ZVPPE  , 

PRIMO  SERVIZIO*  . 

8.  Zuppe  ,  ;A 

,D  i  Tortellini  alla  Bolognese  » 

2.  di  Riso  alle  Cervellate  . 

2.  di  Rena  . 

2.  di  Sante  . 

44.  Antrè  e  Ordtivre . 

1.  di  Granada  di  Filetti  mignoni  ì  piccati,  SaF 
sa  alla  Spagnuola  • 

1.  di  Certrosa  guarnita  di  petti  di  Beccacele , 
Salsa  come  sopra  . 

1.  di  Riso  in  Cazzatola  guarnito  di  Tordi  >  Salse? 

al  Sultano  . 

a.  di  Lasagne  in  Timbalo  ,  Salsa  al  Culi  di  Pro¬ 
sciutto  . 

2.  d*  Insalatine  alla  Berteli  all’  Aspic  fredda  , 

a,  di  Prosciutto  ,  Salsa  all’  Acido  .  )  Quattro 

1.  di  Cosciotto  di  Castrato  all’Inglese*)  ^Y0SSi 
a.  di  Lombo  di  Mongana  alla  Crema  .  )  jntrè  M 
f9  di  Gallinaccio  alla  Perigord ,  Salsa) 

al  Culi  di  Tartufi  . 

2.  di  Fricandò  guarniti  di  Rape  »  Salsa  picciola 

Italiana . 

a»  di  Petto  di  Mongana  alla  Barri  guarnito  di 
Cavoli  fiori  3  Salsa  al  Culi  di  Prosciutto  • 

Tom. il,  d  cli 
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» 

a*  di  Animelle  di  Mongana  alia  Duchessa,  Sal¬ 
sa  al  B!  il -Celeste  . 

a.  di  Gotelette  di  Mangana  piccate  ,  e  glassa¬ 
te  ,  Salsa  al  Restoran  . 

a.  di  Garr  di  Mongana  piccato  ,  e  glassato, 
guarnito  d’  Indivia  »  Silsa  all*  Imperiale  . 
a.  di  .Granadine  di  Petti  di  Gailijiaccietto ,  Salsa 
al  Culi  di  Gamberi . 

j.  di  Ale  di  Gallinac.ci.etto  ripiene,  piccate,  e 
glassate  ,  Salsa  al  Biondo  di  Mongana  . 

1,  di  Filetti  di  Lepre  piccati  ,  e  glassati ,  Salsa 

Piccante  . 

j.  di  Carré  di  Caprio  piccato  ,  e  glassato  ,  Salsa 
alla  Poevrada  . 

1.  di  Filetti  di  Anitra  all’Arancio, 
a.  di  Tordi  in  Pera  al  Gratino  ,  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  . 

a*  di  Filetti  di  Pernice  alla  Polacca  ,  Salsa  al 
Fumé . 

a.  di  Pasticcio  di  Beccaccie  . 
a.  di  Tocchino  all’ Jvoare  ripieno  di  Animelle , 
Salsa  a  Hi  Tartufi  . 

1.  di  Piccioni  al  Monarca  . 
a.  di  Escaloppe  di  Petti  di  Poilarde  alla  Sas¬ 
sone  K 

I.  di  Anitra  alla  Mi  itare  . 
a.  di  Pollanche  alla  Duchessa,, 
a.  di  Pollastri  alla  fU  vi  gotta  calda  . 
a.  di  Go^cie  di  Poilarde  alia  Giardiniera ,  Salsa 
ali’  Italiana  verde  . 
a.  di  Budini  th  Beccaccie  . 

1.  di  Budini  di  Lepre  . 

di  Bur!im  bianchi  . 

a.  ut  Torta  di  Piccioni. 

a.  di 
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ti  di  Cotelette  di  Castrato  panate  ,  Salsa  alla 

Rocambole  • 

2*  di  At*5  lette  di  Animelle  a!  Sugo  chiaro  • 

H.  di.  Cervelletti  eli  Capretto  alla  Singarà  >  Salsa 
al  Culi  <ii  Prosciutto  „ 

8.  Orduvre  ‘volanti , 
dì  Pasticciecti  alia  Perigord . 
di  C rocchetti  di  Petto  di  Cappone  • 

8,  Terrine  • 

i.  di  Salmi  di  Beccacele  . 

!•  di  Tenerumi  di  Mongana  alla  Purè  verde  ? 
a.  di  Sivé  di  Lepre  • 

a.  di  G  :occhi  alla  Reale  di  farina  di  Riso  . 


a.  d 
a.  d 
a*  d 
a.  d 


Maccaroni  con  un  Ragù  nel  mezzo  • 
Arici)  di  Castrato  alla  Fiamminga  • 
Chenef  al  Restoran  . 

Composta  di  Pollastri  » 


8.  Rilievi  . 

a*  di  Manzo  guarnito  di  Cavoli . 
a»  di  Quarto  di  Mongana  al  Sultano , 
a»  di  Carbonada  di  Castrato  . 

2.  di  Grossi  Pesci  . 

a.  di  Quarto  di  Cignale  ,  Salsa  al  Porchetta  „ 
a.  di  Grosso  Prosciutto  ,  Salsa  Piccante  . 
a.  (li  Grosso  Gallinaccio  alìi  Marroni  Salsa  all’ 
Italiana  rossa  . 


«■  SECONDO  SERVIZIO, 

$6.  '  Antremé . 

2.  di  Tartufi  al  Vino  di  Spagna  . 

2.  di  Tartufi  in  Pasticcio  . 

2.  di  Crema  alla  Polìgone . 

a.  di  Bianco  mangiare  alla  Vainiglia  • 

da  2»  di 
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a.  di  Gelatina  di  Pondo  . 

2.  di  Gelatina  di  Portogallo. 

3.  di  Broccoli  all  Erbe  fine  ,  e  Tartufi  « 

1.  di  Gobbi  al  Culi  di  Prosciutto. 

2.  di  Spinaci  alla  Gascogna  „ 

2.  di  Rape  in  Cassetthie  « 

2.  di  Salse  fine  fritte  .  „  ' 

1.  di  Sederi  al  Parmigiano  . 

2.  di  Cavoli  fiori  all*  Olandese  ; 
a.  di  Creste  alla  Regina  . 

a#  di  Ragù  Mele. 

a.  di  Crostini  di  Rognone  di  Mongana  3 

di  Piedi  di  Majale  alla  Seuteminult  •  . 

j.  di  Zucca  gialla  Sufflè  . 

di  Goffrè  alla  Tedesca  . 
t  di  Uova  al  Culi  di  Pernice ,  al  Bagno  maria  2 
di  Uova  al  Culi  di  Gamberi . 
di  Frittatine  alla  Crema  glassate  . 

2.  di  Gatto  di  Mela  alla  Portoghese  -, 

2.  di  Pudino  all  Inglese  aliesso  . 

2.  di  Bignè  di  Mela  . 

2 .  di  Tedine  all’Italiana. 

1,  di  Gamberi  alia  Belle  Vite» 
a.  di  Piccioli  Gotto  alla  Neve. 

1.  di  Torta  all’Irlandese. 

a.  di  Pasticcietti  alla  Buona  amica.' 

a.  di  Torta  alla  Crema  di  Caffè. 

8.  di  C  roccantine  con  Pasticcierai  diversa. 

8.  Àntremè  •volanti . 

4.  di  .Fondu. 

ip  di  Ramechen  . 

1  <5.  Arrosti  «, 
a.  di  Beccaccie  . 
a.  di  Permei. 


i*  di 
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g.  di  Tordi . 

a.  di  Pavoni  » 

2.  di  Tocchini  • 

a.  di  Gallina  di  Faraone  « 

a.  di  Capponi . 

a.  di  Pollarde  . 

a.  di  Pollastri* 

a.  di  Piccioni . 

a.  di  Triglie  di  Scoglio  * 

2»  di  Linguattole  . 

8.  Mi  freddi  * 

1.  di  Pasticcio  di  Starne  „ 

a*  di  Galantina  di  Gallinaccio  • 

a.  di  Prosciutto  all’  Aspic  . 

a.  di  Gatto  di  Lepre  all’ Aspic  . 

a.  di  Gatto  di  Mandorle  glassato. 

a.  di  Gatto  di  mille  foglie  alla  Savoiarda  2 

3.  di  Croccanti  diverse  . 

Vi  sono  in  questo  Pranzo  12.  / ntremè  di  piu 
Ho  unite  le  Minute  d’  Inverno  ,  a  quella 
cl’  Autunno  »  avendo  dalla  Natura  quasi  le  me¬ 
desime  produzioni  • 


li  V  'Minute  de *  Pranzi 

» 

T  A  V  0  LA 

DÌ  CENTO  COPERTE  ,  A  DVE  SERVI  Zì 
A  OTTANTA  ,  E  DODICI  ZUPPE . 

PRIMO  SERVIZIO# 

12.  Zuppe  . 

,D  ì  Pure  di  Lenticchia  . 

2.  di  Giuli  enne  • 

2.  di  Tagliolini . 

a»  di  Riso  alla  Pure  di  Rape  « 

a»  di  Sante  . 

2.  di  Pure  alla  Rena  * 

5  6.  Antrè  e  Ordtwre . 

2*  di  Granade  di  Filetti  di  Poi  Iarde  ,  guarnite 
di  Gamberi  ,  Salsa  al  Culi  di  Prosciutto . 

2*  di  Certrose  con  Filetti  di  Pernice  ,  Salsa  co¬ 
me  sopra  * 

2.  di  Gatto  di  piccioli  Fricandò  ,  Salsa  picciola 
Italiana  * 

2*  di  Timbali  di  Polenta  guarniti  di  Prosciut¬ 
to  >  e  Tartufi  »  Salsa  alla  Spaglinola* 

2*  d’ Insalatine  di  Pollastri  alla  Ravigoite  ,  all* 
Aspic  fredda  • 

2.  di  Filetti  di  Anitre  Emensè  al  Dragoncello  , 
all4  Aspic  fredda  . 

2.  Coscie  dì  Gallinaccietto  in  Anitrelle  ,  all* 
Aspic  fredda  . 

2.  di  Animelle  di  Mongana  in  Tartarughe  »  all* 
Aspic  fredda . 

%  di  Fricandò  ,  Salsa  alli  Spinaci  « 

2*  dì 


» 

E?  Inverno  «  '  fy 

2*  di  Cotelette  di  Mondana  alla  Duchessa  ,  Salsa 
all’  Indivia  . 

a*  di  Grmaclìne  ,  Salsa  all’  Acetosa  « 
a.  di  Filetto  di  C  iprio  alla  Nivernoese  . 
a.  di  Carré  di  Castrato  piccato  ,  e  glassato» 
Salsa  alla  Pure  di  Carote  . 

2.  dì  Petto  di  Mongolia  aLh  Condè  ,  guarnito 
di  Cipolline  >  Salsa  al  Culi  (1j  Prosciutto  . 

1,  di  Animelle  di  Mondana  alla  Sen-CÌd  ,  Salsa 

al  Seladone  « 

2.  di  Carré  di  Mongolia  nFricandò,  guarnito 

di  Gobbi  <  Salsa  alla  Spaglinola  « 

2.  di  Gallinacciello  alia  Kiscelieti ,  Salsa  alli  Tar¬ 
tufi  « 

2.  di  Prosciutto  al  Vino  di  Sciampagna,) 

Salsa  alla  Sorcruta  •  ) 

1.  di  Testa  di  Mondana  alla  Sentemi*)  Quattro 

nule ,  Salsa  alla  Poevrada  .  )  grossi 

2.  di  Cosciotto  di  Castrato  alla  Servati-)  Antro  . 

tei  Salsa  alitagli  di  Fagioli .  ) 

2.  di  Pasticcio  di  Pizzarde  alla  Peri  ) 

gore!  . 

3.  di  Tocchino  alla  Vestale  ,  Salsa  alla  Sassone  » 
a.  di  Cappone  alla  Contessa  ,  Salsa  ali’  Italiana 

chiara  # 

a.  di  Pollastri  allo  Scarlatto  ?  Salsa  alla  Rena  * 

2  di  Budini  alla  Rena  . 

2.  di  Budini  di  Tartufi  • 

2.  di  Budini  al  Salmi « 

2.  di  Budini  di  Gamberi  * 
a.  di  Piccioni  al  Ra^ù  mele  . 

2,  di  Tordi  in  Cassettine  di  Parte»  Salsa  al  Culi 
di  Tartufi  . 


Ivi 
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3.  di  Pollarde  in  Papigliotta  ,  all*  Essenza  di 
Dragoncello . 

2.  di  Palati  di  Manzo  al  Gratino ,  Salsa  all’Ita¬ 
liana  rossa . 

a.  di  Escaloppe  di  Petti  di  Tocchino  alla  Be¬ 
sciamelle  . 

a.  di  Anitre  alla  Moscovita  . 

a.  di  Orecchie  di  Capretto  alla  Senteminult  , 
Salsa  all*  Aspic  calda. 

2.  di  Cotelette  di  Mongana  panate ,  Salsa  alla 
Remolada  calda  . 

a.  di  Emensé  di  Filetti  di  Pernici  alla  Lore- 


nese  . 


2.  di  Ale  di  Gallinaccietto  panate  ,  Salsa  alla 
Ravigotta  chiara  . 


4*  di  Pasticcietti  alla  Mazzarina  • 

4*  di  Pasticcietti  alla  Rena  . 

4*  di  Crocchetti  alla  Besciamelle  « 

4*  di  Marinada  di  Pollastri  alla  Svizzera  » 


12.  Terrine 


3.  di  Matalotte  alla  Finansiere  . 

3.  di  Composta  di  Piccioni . 

3*  di  Salmi  di  Lepre . 
a.  di  Etuvè  di  Beccaccie  . 

a.  di  Tenerumi  di  Mongana  ,  al  Culi  di  Gam¬ 
beri  . 

a.  di  Chenef  ripiene  ,  al  Biondo  di  Mongana  « 
a.  di  Pollastri  in  Fricassè  alli  Tartufi  , 

1.  di  Ravioli  alla  Romana  . 

3.  di  Lasagne  alla  Milanese  . 

2.  di  Maccaroni  alla  Riscelien  . 
a#  di  Pernici  alla  Vili  eroe  . 


D1  Inverno  $  Ivij 

12.  Rilievi  . 

di  Quarto  di  Mongana  piccato  ,  e  glassato  9 
Salsa  alla  Sivette  . 

i.  di  Quarto  di  Cignale  alla  Singarà  . 
i.  di  Quarto  di  Mongana  alla  Chinesec  . 

3.  di  Oglia  alla  Spaglinola  • 
i.  di  Manzo  alla  Senteminnlt  • 
a.  di  Gallinaccio  ripieno  di  Tartufi  5  Salsa  allTta- 
liana  rossa . 

1.  di  Prosciutto  alla  Poevrada  . 

3.  di  Hot  de  Bif  di  Castrato ,  all’Inglese. 
ij..  de’  Grossi  Pesci . 

SECONDO  SERVIZIO. 

4 8.  / dntremè  . 

3.  di  Tartufi  al  Vino  di  Spagna  . 
a.  di  Tartufi  al  Vino  di  Sciampagna  « 
a*  di  Pudiiìo  di  Riso  alla  Tedesca  . 

1*  di  Flanc  Suffè  all’Inglese. 

1.  di  Torta  alla  Sciamigli  . 
a.  di  Torta  di  Framboese  . 

2*  di  Crema  alla  Duchessa  .  ! 

2-  di  Bianco  mangiare  al  Gaffe  » 

2»  di  Gelatina  di  Rosolio  verdolino  « 

2*  di  Gelatina  di  Moscato  di  Cipro  . 

2.  di  Mela  alla  Portoghese  , 

2*  di  Tartufi  al  corto  Brodo  . 

2*  di  Tartufi  in  Pasticcio. 

a.  di  Bignè  alla  Marie  . 
a.  di  Uova  alla  Delfina . 

3.  di  Uova  alla  Bagnolet  . 

3*  di  Uova  alla  Conti  • 

a.  di  Uova  alla  Sciamante  • 

ì.  di 
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Bignè  di  mela  in  Surprise  • 

Fiottatine  Vellute  . 
di  Pudino  all’ Intese  arrosto. 

Frittatine  al  Capo  di  latte  glassate  .■ 
Broccoli  all'  Erbe  fine  all'  Italiana  . 
Cavoli  fiori  a  111  Tartufi  . 

Spinaci  al  fior  di  latte. 

Pomi  di  terra  alla  Peruviana  . 

Rape  al  Parmigiano  . 

Gobbi  alla  Bone  Famme. 

Sederi  all*  Essenza  di  Prosciutto  «• 
Salsefine  ,  Salsa  all’  Inglese  • 


a. 
a. 
a. 
a. 
a. 
a. 
a. 
1  • 
a. 
a. 
a. 
a. 

1. 
a. 
a. 
ì. 
a. 

2. 
a. 
a. 

4« 

aa 

4- 

4* 

4* 

a. 

a. 

a. 

a. 

a. 

a. 

a. 


d 


di 
di 
d 
d 
d 
d 
di 
di 
d 

di  Formaggio  alla  Rena  * 
di  Formagg  o  di  Pernice* 
di  Telline  al  Reveglio  • 
di  Gamberi  alla  Pulette  • 
di  Gatto  alla  Tedesca  . 
di  Fangoghe  di  Cotogni , 
di  Orecchie  di  Majale  in  Minudroé  * 
di  Creste  alla  Corona  . 
di  Ostriche  arrosto  . 
di  Croccantine  con  Pasticcierìa  diversa 
1  2.  Antremè  volanti . 


d 


Ramechen  vole  o  vant. 


di  Fonclìt  * 
di  Escfoden. 

20.  Arrosti , 
di  Starne  . 
di  Pizza rde  . 
di  Pernici, 
di  Pavone  . 

di  Gallina  di  Faraone  • 
di  Beccaccie  • 
di  Tordi  . 


.  \. 

Z)1  Invertì®  Use 

5.  di  Gallina  Frataiola. 

2.  di  Tocchini . 

2.  di  Pollarde* 

2.  dì  Capponi  é 
di  Pollastri, 
i.  di  Piccioni . 

di  Trìglie  di  Scoglio. 

4.  di  Tinguattole  ,  se  vi  e  luogo  » 
l  2 .  Rifreddi  . 

i.  di  Prosciutto  all’ Aspic. 
a.  dì  Pavone  ali’  Aspic. 

a.  di  G  atto  alla  Savoiarda  m  Marbré  all’ Aspic  « 

a.  di  Prosciutto  in  Marbré  come  sopra# 

a.  di  Testa  di  Cignale* 

a.  di  Pasticcio  di  Caprio  . 

a.  di  Gatto  di  mille  foglie  glassato  * 

t.  di  Cattò  diSavoja  glassato# 

1 di  Croccanti  diverse  , 

Pi  sono  in  questo  Pranzo  %6 .  Antrémè ,  e  4» 
Arrostì  di  phl  • 

GENA  . 

D/  SESSANTA  COPERTE 
IX  A  MBl  CV\ 

4.  Piatti  forti » 

1.  D  i  Quarto  di  Mongana  allo  Scevmglìo . 
1.  di  Grosso  Prosciutto  alla  Cakcina  • 

2  (li  Grossi  Pesci  » 

28.  Antrè  e  ùrduvre . 

J«  di  Petto  di  Mongana  alla  Condé . 

1.  di  Ale  di  Gallinaccio  aììa  Contessa  • 

2. 


di 
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2.  di  Fricandò  ,  Salsa  all*  Acetosa  . 

2.  di  Animelle  alla  Sent-clù,  Salsa  alla  Rena  a 
3*  di  Beccacele  all’  Omhiga  . 

J.  di  Filetti  di  Starne  Emensè  alli  Tartufi  >  a! 
Culi  di  Pernice  . 

I.  di  Escaloppe  di  Petti  di  Pernici,  al  Culi  di 

Beccaccia  . 

I.  di  Carré  di  Capriolo  ,  Salsa  Piccante  . 

3.  di  Cotelette  di  Mongana  alla  Tedesca  « 

1.  di  Poìlarde  alli  Gamberi . 

3.  di  Capponi  alla  Ravigotta  calda. 

1.  di  Piccioni  alla  Bordoelese  . 

i.  di  Pollastri  alla  Norapareglie  . 

i.  di  Torta  di  Animelle  alla  Provenzale  » 

1.  di  Cotelette  di  Castrato  in  Erisson  . 

3.  di  Tocchino  al  Biondo  di  Mongana  . 

2»  di  Atelette  di  Palati  di  Manzo ,  Salsa  chiara 
alla  Scalogna  . 

2*  di  Piccioli  Malbré  al  Dragoncello,  all’Aspic 
fredda  . 

2.  di  Aspic  in  picciole  stampe  fredda  . 

2*  di  Emensè  di  Anitre  all’ Erbe  fine,  all’ Aspic 
fredda  . 

2.  di  Filetti  di  Beccaccie  al  Vino  di  Spagna  * 

all’  Aspic  fredda  . 

2o.  Antremè  • 

I.  di  Crema  Gelata  alla  Sciantiglì  . 

1.  di  Bianco  mangiare  alla  Cioccolata  bianca  * 

3.  di  Gelatina  di  Cedrato  • 

3.  di  Gelatina  di  Maraschino  . 

2.  di  Tartufi  al  Vino  di  Spagna  . 

2*  di  Uova  al  Sugo  chiaro  al  Bagno  maria  j 
i .  di  Cavoli  fiori ,  Salsa  all’  Inglese  . 

3.  di  Broccoli  alla  Remolada  fredda  » 


2i  (lì 


£>’  Inverno . 

3.  di  Frittatine  di  Frangipane  glassate  • 

1.  di  Spinaci  all’  Imperiale  . 

2.  di  Salstfine  ,  Salsa  Tu  rii  è  * 
i.  di  Mela  al  Gratino  . 

1.  di  Gattò  di  Riso  alla  Bavarese  . 

di  Croccantine  con  Pasticcierìa  diversa  - 
8.  Arrosti  . 

3.  di  Tocchini . 

I.  di  Capponi. 

3.  di  Pernici. 

1.  di  Tordi. 

2.  di  Triglie  di  Scoglio# 

2.  di  L;ng  uattole  . 

4.  rifreddi . 

1.  di  Formaggio  ali’  Inglese  . 

1.  di  Prosciutto  all' Aspic  tremolante. 

2-  di  Croccanti  diverse  . 

64.  Tondini  di  Credenza  . 

GENA 

DI  CET{TO  COPERTE 
/S  MBl  CW  . 

8.  Zuppe ,  qualora  il  Padrone  le  ordini , 

D  1  Culi  alla  Rena  . 

2.  di  Sante  alla  Conti . 

2-  di  Tagliolini. 

2.  di  Bagno  maria  . 

8.  Piatti  forti  di  Rilievo* alle  Zuppe  . 

1.  di  Quarto  di  Mongana  alla  Reale  . 

1.  di  Grosso  Gallinaccio  alla  Perigord  « 

3»  di  Prosciutto  glassato  alla  Cakcina  « 

2.  di  Sella  di  Castrato  in  Canapè. 
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40.  / intrè  e  Oràwure  . 

2.  di  Fricanclò  alia  llopesce  . 

1.  di  Cotelette  di  Mongana  all*  Arfcoé  2 

1.  di  Carré  di  Mondana  alla  Momoransi  . 

2.  di  Granadine  di  Gallina  coietti  al  Blé-vert . 

2.  di.  Animelle  di  Mongana  alla  Duchessa ,  Sal¬ 

sa  alla  Remolada  chiara  . 

3*  di  Gallinaccietti  all’Ivoare. 
a-  dì  Tocchini  alla  Favorita, 

I»  di  Anitra  alla  Polacca  • 
i*  di  Pollastri  all’ Inglese  . 

1.  di  Capponi  alle  Belle  vue  • 

1.  di  Piccioni  al  Finocchio  • 
s.  di  Prosciutti  a  li  Spinaci  . 

3.  di  Filetti  di  Fagiano  in  Emensè  all!  Tar¬ 

tufi  ,  e  Vino  dei  Reno  . 

1.  di  Escaloppe  di  Petti  di  Pollarde  al  Vino  di 

Sciampagna  ,  e  Culi  di  Cappone  , 

2.  di  Atelette  di  Animelle  ,  ail’Aspic  calda. 

3.  di  Cotelette  di  Capretto  in  Bigarure  » 

3.  di  Pasticcio  di  Tenerumi  di  Mongana  . 

1.  di  Torta  Vol-o-vent  di  Animelle  di  Capretto. 
1.  di  Filetti  di  Lepre  all’  Orli  . 

3.  di  Filetti  di  Castrato  piccati.  ,  e  glassati, 
Salsa  alla  Pure  di  Rape  . 

1.  di  Cotelette  di  Piccioni  alla  Rocambole  • 
i.  di  Cctelette  di  Castrato  al  Reverendo. 

1.  di  Cordi  al  Gratino,  Salsa  alla  Spaglinola. 
3.  di  Petti  di  Pernici  alla  Conti  ,  Salsa  alla 

Polacca  . 

2.  di  Anitrelle  alla  Nage  all’Aspic  fredda. 

2.  di  Pollastri  in  piceìoìe  Tarlamene  all’Aspic 
fredda  • 

2.  di 


/ 
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2*  di  Siimi  di  Beccacele  all’  Aspic  fredda . 

2.  di  Insalatine  alla  Polacca  all’  Aspic  fredda  • 
i<5.  Orduvre  volanti  se  vi  sono  le  Zuppe  • 
8.  di  Frittura  di  Animelle. 

8.  di  Pasticcietti  alla  Besciamelle . 

2$.  Antremé , 

2.  di  Crema  Velate.. 

2.  di  Crema  ali’  Inglese  . 

2»  di  Gelatina  all’  Arancio  . 

2.  'di  Gelatina  al  Crescione. 

2 •  di  Mazzacogui  «1  corto  brodo, 

I.  di  Cavoli  fiori  alli  Tartufi  . 

3.  di  Broccoli  in  Insalata  . 

i.  di  Gobbi  ,  Salsa  alla  Brunette  . 

3.  di  Spinaci  alla  Crema, 

3.  di  Uova  alla  Vestale  . 

3.  di  Uova  at  Gran  Duca  . 

1.  di  Parlino  alia  Fiamminga, 

3.  di  B  gnè  alla  Perla  . 

2.  di  Tartufi  ali’  Italiana  . 

18»  di  Croccantine  con  Pasticcieria  diversa, 

3  2 .  Arrosti . 

3.  di  Fagiani, 

3.  di  Tordi  . 

3.  di  Starne  . 

j.  di  Gallinaccietti , 
l.  di  Pollanche. 

1.  di  Pollastri, 
j.  di  Piccioni. 

2*  di  Triglie  di  Scoglio . 

2.  di  Linguattole  . 

8.  Rifreddi . 

i.  di  Pasticcio  di  Lepre  . 

3.  di  Prosciutto  glassato . 

3.  di 
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i.  di  Turbante  con  Pennacchio  alla  Turca  * 
i.  di  Gatto  alla  Piamontese  . 

1.  di  Pernici  all’  Aspic  . 

3.  di  Gatto  di  Lingue  salate  all’ Aspic  « 

2.  di  Croccanti  diverse  . 

$6»  Tondini  di  Credenza  » 

CONDIMENTI  DELLE  VIVANDE , 

Siccome  in  questo  Tomo  abbiamo  tutte 
sorta  di  Budìnaglia  ,  Mortadelle  ,  Salami  ,  Salcic- 
cie ,  Andtuglìe  ,  et.  ,  così  si  rende  necessario  di 
sapere  le  spezie  fine  ,  che  si  adoperano  nella  loro 
composizione  •  e  nello  stesso  tempo  darò  anche 
una  scorsa  a  qualche  altro  Condimento  egual¬ 
mente  necessario  . 

Spezie  fine  . 

Pestate  un’  oncia  di  cannella  ,  una  quarta 
di  garofani ,  una  quarta  di  noce  moscata  ,  una 
quarta  di  pepe ,  un  poco  di  zenzero  ,  un  pizzi¬ 
co  di  coriandoli  .  Allorché  il  tutto  sarà  ben 
pesto  in  un  mortaio  di  bronzo  ,  passate  al  setac¬ 
cio  di  seta  ,  ponete  in  una  scatola  ,  e  conservate 
in  luogo  asciutto . 

Spezie  fine  per  i  Budini  * 

Pestate  anaci  ,  coriandoli  ,  basilico  secco  ^ 
cannella  ,  garofani ,  macis  ,  pepe  ,  noce  mosca¬ 
ta  ;  di  ciascheduno  aromalo  la  quantità  neces¬ 
saria  ,  e  proporzionata  secondo  la  sua  fra  ganza  . 
Quando  il  tutto  sarà  ben  pesto  ,  e  fino  ,  pas¬ 
sate  al  setaccio  di  seta  ;  ponete  in  una  scatola 
in  luogo  fresco  .  Questa  spezie  vi  servirà  per 
tutte  sorta  di  Budini ,  Salami  3  Salciccie  ,  ec> 


Delle  Vivande*!  *  |xv 

Mignonette  . 

Nome  Francese,  che  significa  un  picciolo 
involto  di  tela  fina  ,  con  entro  pepe  forte ,  pe¬ 
pe  dolce  ,  pepe  lungo  ,  garofani ,  maci^  ,  can¬ 
nella  ,  mezza  noce  moscata  schiacciata  ,  o  una 
intera,  zenzero,  coriandoli.  Queste  Droghe  si 
debbono  mettere  nell’  involto  in  quella  quan¬ 
tità  che  si  crede  necessaria  per  dare  un  suffi¬ 
ciente  sapore  rilevato  alla  vivanda  ,  secondo  la 
sua  grossezza  ,  e  qualità  . 

Basilico  in  Polvere  . 

Fate  seccare  il  basilico  minore  all’  ombra , 
levate  soltanto  le  foglie  ,  pestatele  fine  ,  e  pas¬ 
satele  al  setaccio  di  seta  ,  ponetelo  in  una  sca¬ 
tola  ,  e  tenetelo'  Sn  luogo  asciutto  .  Così  potete 
seccare  ,  e  pestare  tutte  sorta  d’  Erbe  aromati¬ 
che  ,  come  Timo  ,  Alloro  ,  Persa  ,  Erba  pepe  , 
Menta  ,  ec.  bisogna  osservare  ,  che  siano  ben 
secche  . 

Erbe  fine  in  Generale . 

L’  Erbe  fine  ,  ossiano  trite  ,  sembra  che  sia 
lina  cosa  molto  triviale  ,  eppure  non  é  cosi  ; 
imperocché  principiando  dalla  cipolla  ,  bisogna 
prima  mondarla  ,  e  tagliarla  nel  mezzo  ,  indi 
dargli  certi  tagli  per  traverso  assai  fini,  i  quali 
la  dividono  in  sottilissime  fette  ,  senza  separarla 
del  tutto  ;  poscia  bisogna  fargli  certi  altri  tagli 
controverso  ,  in  guisa  che  finalmente  taglian¬ 
dola  in  fette  ,  viene  tutta  tritata  in  minutissimi 
dàdini.  Si  seguita  ancora  a  tritare  qualche  poco 
sopra  una  tavola  assai  propria  ;  poscia  si  mette 
entro  un  panno  pulito  ,  si  avvolge  ,  e  si  lava  bene 
nell”  acqua  fresca.,  spremendola  ,  e  torcendola 
forte  ,  in  guisa  che  diviene  bianchissima . 

Tenui! .  e 


La 


Ixvj  Condimenti 

La  scalogna  si  monda ,  poscia  si  taglia  per 
lungo  dalla  parte  piti  grossa  ,  facendogli  un  in¬ 
finità  di  tagli  •  incrocicchiati  ;  indi  si  taglia  per 
traverso  assai  fina  ,  di  modo  che  fin  dal  prin¬ 
cipio  diviene  molto  trita  .  Si  seguita  a  tritare 
ancora  ,quaìcbe>oco  ,  poscia  si  lava  come  la  ci¬ 
polla  ,  e  si  torce  nella  stessa  maniera . 

La  cipolletta  novella  si  taglia  un  poco  sulla 
testa ,  e  si  getta  via  ,  poi  gli  si  fanno  diversi  , 
e  spessi  tagli  per  lungo  incrocicchiati  ,  indi  si 
taglia  fina  per  traverso,  che  viene  trinciata  fi¬ 
nissima  •  ih  seguita  ancora  a  tritare  qualche 
poco  ,  poscia  si  lava  come  la  cipolla  ,  e  si  spre¬ 
tile  ,  .e  torce  ben  forte  , 

Il  pefrosemoio  si  inonda  con  diligenza  ,  si 
lava  ,  si  spierae  colla  mano  ,  o  tramezzo  un 
panno! in,0  ,  si  torna  a  stringere  colla  mano  assai 
forte,  e  si  trita  fino  a  misura,  che  sorte  dalla 
stessa  mano.  Si  seguita  a  tritare  ,  che  non  sia*, 
ne  tanto  fino  ,  ne  lai. io  grosso  ;  indi  colla  mano 
.si  spreme  ,  che  n’  esce  un  sugo  verde  . 

L’  -g  io  n  >n  si  trita  mai,  mai  soltanto  colla 
punta  dei  coltello  si  raschia  ,  e  se  ne  prende 
.quella  quantità,  che  bisogna  sul  momento  ^ 

I  mazzetti  d’  erbe  diverse  ,  benché  il  piti 
delle  volte  siano  spiegati  .;  pure  sarà  bene  il  di¬ 
re  come  sono  composti  •  I  insti  di  petrosemolo 
sono  t  domuia liti ,  a  questi  si  aggiunge  un  po¬ 
co  di  sellerò  ,  un  pezzetto  di  carota,  una  ci¬ 
polletta  novella  ,  la  quarta  parte  dì  una  foglia 
di  alloro  ,  un  poco  di  basilico  ,  due  garofani , 
ed»  anche  uno  spicchio  d’aglio  . 

Xa  Sivette  ,  e  le  l^ocambole  si  tritano  esat¬ 
tamente  come  la  scalogna  ,  e  si  lavano  nella 
stessa  guisa  -  " 
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Panata  per  ogni  sorta  di  Carnei 
Ponete  in  una  cazzaroia  ,  tre  rossi  ci’  uo¬ 
va  ,  e  due  bianchi ,  sbatteteli  bene,  .aggiunge¬ 
teci  mezza  libra  di  butirro  squagliato  ,  e  alquanto 
chiarificato  ,  tornate  a  sbattere  finche  vedrete 
che  il  butirro  si  è  incorporato  coll’  uovo  ;  un¬ 
gete  con  questo  butirro  qualunque  carne  che 
si  trovi  allo  spiedo  ,  e  che  volete  panare  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  ,  tornate  a  ungere  di  nuo¬ 
vo  ,  e  ripanate  per  la  seconda  volta  ;  fategli 
prendere  un  bel  color  d’oro,  e  servitela  . 
Butirro  chiarificato  senza  essere  affinato  . 
Ponete  in  una  cazzaroia  un  grosso  pezzo 
di  butirro  ,  mettetela  sopra  la  cenere  calda  ,  fa¬ 
telo  squagliare  leggermente  senza  bollire  ,  in 
guisa  che  tutto  la  parte  sierosa  coli  al  fondo, 
ed  il  butirro  resti  chiaro  ,  e  limpido  ,  tiratelo 
indietro  dalla  cenere  calda  ,  fatelo  anche  ri¬ 
posare  qualche  poco  ,  poscia  colatelo  .con  un 
pannolino  ,  e  servitevene  nelle  occasioni  .  Que¬ 
sto  butirro  così  purificato  si  vuole  che  si  con¬ 
servi  un  anno  ed  anche  due  ,  come  se  fosse 
fresco,  avendo  soltanto  attenzione  di  porlo  fi 
vasi  di  terra  ben  verniciati  ,  ed  in  luogo  fre¬ 
sco  ,  e  asciutto  . 

Conserva  di  Pomidoro  solida  , 

Prendete  una  quantità  grande  di  Pomidoro, 
metteteli  tagliati  in  pezzi ,  in  una  caldaia  grande, 
o  cazzaroia  rotonda ,  fateli  bollire  a  fuoco  al¬ 
legro  con  qualche  garofano  ,  pepe  schiacciato, 
e  poco  sale  ,  movendoli  rii  tempo  in  tempo  ; 
allorché  principieranno  ad  asciugarsi  passateli  po¬ 
co  per  volta  per  un  setaccio  di  crino  a  forza 
di  braccia  ,  non  dovendo  restare  nel  setaccio 

e  a  che 
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che  i  semi  è  le  pelli  .  Pulite  la  caldaia  ,  rimet¬ 
teteci  di  nuovo  i  pomidoro  sopra  un  fuoco  tem¬ 
perato  ,  fateli  bollire  dolcemente  ,  movendoli 
sempre  con  una  cucchiaia  di  tedilo  ,  finché  di¬ 
verranno  densi  come  una  marmellata  ,  ripas¬ 
sateli  di  nuovo  per  un  seiaccio  più  fino  ,  ver¬ 
sateli  poscia  in  un  vaso  di  terra  ,  e  lasciateli 
così  fino  al  giorno  susseguente  .  Quindi  li  ri¬ 
metterete  sul  fuoco  ,  li  farete  cuocere  lenta¬ 
mente  movendoli  sempre  per  timore  che  non 
brucino  nel  fondo  ,  che  se  ciò  accade  bisogna 
buttarli  via,  mentre  prendono  un  odore  ,  ed  un 
sapore  di  bruciato  assai  disgradevole  ;  replicate 
così  per  due  otre  giorni,  asciugandoli  sempre 
sopra  il  fuoco  ,  movendoli  continuamente.  Qan- 
do  vedrete  che  sono  ridottti  come  una  pasta 
maneggilo  ole  lasciateli  raffreddare  ,  formatene 
allora  tanti  tot  eri  o  bastoncelli  lunghi  mezzo 
p-Mino  ,  e  grossi  da  poterli  tenere  in  mano  col 
pugno  serrato  ;  fateli  asciugare  a  un  Sole  tem¬ 
perato  ,  o  alla  stufa  sopra  fogli  di  carta,  in¬ 
cartateli  e  conservateli  in  luogo  fresco  ,  e  asciut¬ 
to  .  Bisogna  osservare  che  non  si  disecchino  so¬ 
verchiamente .  Quando  volete  adoperarli ,  stem¬ 
peratene  con  un  poco  di  brodo,  quella  quan¬ 
tità  che  vi  bisogna  ,  e  servitevene  in  tutto  ciò 
che  volete  fare  al  sugo  ,  o  culi  di  Pomidoro  . 
In  Napoli  f;nn'o  disseccare  la  pasta  eli  pomidoro 
dentro  al  forno  sopra  delle  tavole  ,  e  poscia  ne 
formano  i  toteri  ,  o  bastoncelli  ,  e  li  vendono  • 
Conserva  dì  Pomidoro  liquida  . 

Quando  li  Pomidoro  saranno  passati  al  se¬ 
taccio  la  prima  e  seconda  volila  ,  come  i  pre¬ 
cedenti  ,  fitteli  ancora  asciugare  un  poco  sopra 

un 
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Un  fuoco  moderato  ,  come  una  marmellata  al¬ 
quanto  densa,  lasciateli  raffreddare,  riempite¬ 
ne  dei  barattoli  di  terra  verniciati  ,  e  sopra 
poneteci  un  dito  d’  olio  d’  oliva  buono  ,  co¬ 
prite  i  barattoli  di  carta  ,  legateli  all’  intorno  , 
e  conservateli  in  luogo  asciutto  ,  e  fresco  .  Bi¬ 
sogna  però  ossei  vare  che  i  barattoli  siano  pic¬ 
cioli,  acciò  non  restino  smezzati  lungo  tempo  a 
ed  avere  attenzione  che  i  Pomidoro  restino  sem¬ 
pre  coperti  dall’  olio  ,  altrimenti  prenderebbono 
tP  acido  mediante  V  umidità  che  racchiudono  , 
e  che  non  è  stata  consumata  sufficientemente 
dal  fuoco  .  Q  landò  si  vuole  adoperare  questa 
conserva  ,  se  ne  prende  qualche  poco  con  un 
cucchiaio  di  argento  ,  o  di  rame  ,  si  scola  be¬ 
ne  dall*  olio  ,  e  si  pone  ove  si  vuole  . 

Conserva  di  Pomidoro  secchi  . 

Spaccate  nel  mezzo  per  traverso  de*  po¬ 
midoro  mezzanotti ,  quella  quantità  che  volete  , 
esponeteli  al  Sole  nel  grande  Estate  sopra  spase 
di  giunchi  ,  o  tavole  ,  e  fateli  ben  seccare  3 
rivoltandoli  di  tempo  in  tempo  .  Quando  sa¬ 
ranno  ben  seccati  ,  infilateli  con  lo  spago  a 
guisa  di  corone  ;  e  conservateli  sospesi  in  un 
luogo  asciutto  •  Allorché  volete  servirvene  B 
mettetene  quella  quantità  che  bisogna  nell’ac¬ 
qua  calda  ,  o  brodo  caldo  .  Ritornati  che  sa¬ 
ranno  nel  loro  essere  ne  potrete  far  quell’ uso 
come  se  fossero  pomidoro  freschi  .  Io  trovo 
questa  maniera  di  conservare  i  pomidoro  su¬ 
periore  a  tutte  le  altre  fin’  ora  immaginate  . 

Sor  ernia . 

Prendete  nel  mese  efi  Luglio  dei  cavoli  cap¬ 
pucci  una  quantità  sufficiente  per  Riempire  un 

bo  i* 
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botticello  ,  levategli  le  foglie  pia  verdi  e  dure»' 
tagliategli  in  filetti  più  fini  che  sia  possibile  >  o 
interi ,  o  divisi  in  due  parti  nel  mezzo ,  alla  ri¬ 
serva  dell'anima  ,  o  torzo  .  Alcuni  hanno  un’or¬ 
degno  fatto  espressamente  a  guisa  di  piana  da 
falegname  con  quattro  o  cinque  ferri  t  iglies  ti 
per  traverso  ,  per  filettare  i  cavoli  bene  ,  e  con 
sollecitudine  ,  come  si  prattica  in  Germania  . 
Abbiate  un  botticello  ,  o  altro  vaso  di  legno  con 
cerchi  di  ferro  ;  e  che  non  butti ,  o  faccia  dan¬ 
no  da  veruna  parte  ,  altrimenti  sortirebbe  la 
concia  ,  e  li  cavoli  sarebbero  perduti  .  Span¬ 
deteci  nel  fondo  delle  foglie  de’  cavoli  tolte 
alli  cappucci  ,  e  sopra  spandeteci  un  suolo  di 
cavoli  filettati  fini ,  sbruffateci  un  poco  di  sale  « 
Continuate  così  per  quattro  o  cinque  suoli  $  in¬ 
di  per  qualche  ora  fate  un  poco  appassire  i  ca¬ 
voli ,  poscia  batteteli  leggermente  con  urr  bat¬ 
titore  di  legno  come  quello  che  si  pesta  l’uva  • 
Dopo  replicateci  sopra  gli  altri  suoli  di  cavoli 
e  sale  s  e  batteteli  nella  stessa  maniera  ,  fino  a 
tanto  che  il  botticello  sarà  pieno-.  Allora  met¬ 
teteci  sopra  altre  foglie  di  cavoli ,  copriteli  con 
una  tela  di  lino  grossa  ,  che  incastri  intorno 
al  di  dentro  del  botticello  ,  e  poneteci  sopra 
delle  dogarelle  di  distanza  un  dito  traverse  le 
urie  dalle  altre  ,  ed  altre  due  per  traverso  , 
sopra  le  quali  si  debbono  porre  i  pesi  neces¬ 
sari  ,  onde  premere  i  cavoli  *  Lasciate  così  circa 
dodici  ,  o  quindici  giorni  j  secondo  il  caldo  della 
stagione  ,  acciò  passino  fermentare  e  bollire  , 
senza  che  levate  la  schiuma  .  Quando  ave- 
ranno  finito  di  ferméìitare  ,  ciò  che  facilmente 
si  conosce  ,  cessando  allora  di  tare  la  schiuma  * 

Sa* 
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Saranno  fatti  .  Levate  allora  il  tutto  ,  eccettuate 
le  foglie  de’  cavoli  ,  lavate  le  dognrelle  all’ ac¬ 
qua  tresca  con  una  sponga  ,  ed  anche  la  tela 
di  lino  ,  e  tornate  di  nuovo  a  rimettere  come 
prima  sopra  i  cavoli  ,  aggiungendoci  circa  due 
fogliette  d  acqua  con  un  poco  di  sale  .  Per  la 
maniera  di  preparare  questi  caroli  ,  vedete  Pa¬ 
ga  di  cavoli  ili  Sorcruta  nel  Tom»  IV .  Cap.  /, 

ACETI  DIVERSI. 

sJceio  alla  Mari  merci  .• 

Prendete  nel  mese  di  Giugno  ,  o  di  Lu¬ 
glio  una  bottiglia  di  aceto  bianco  di  ottima  qua¬ 
lità  ,  metteteci  dentro  un  poco  di  dragoncello  , 
di  cerfoglio  i  di  pimpinella,  di  crescione,  ma 
che  non  abbiano  toccato  acqua ,  e  colte  nella 
stessa  mattina  ,  sei  scalogne  e  due  spicchi  d’a¬ 
glio  tagliate  in  mezzo  ,  una  cipolletta  novella 
spaccata  per  lungo,  dodici  coriandoli  schiacciati, 
otto  g'ranelletti  di  mostarda  ,  due  lette  di  li¬ 
mone  senza  scorza  tagliate  in  piccioli  pezzi  , 
due  acini  di  pepe  lungo  ,  dieci  di  pepejano , 
quattro  garofani  v  un  pochino  di  macis .  Turate 
bene  la  bottiglia,  e  sponetela  ogni  mattina  ài  Sole 
per  otto  giorni  ;  poscia  colate  1’  aceto  con  un 
pannòlino  in  un  altra  bottiglia  •  per  quel  che 
manca  ,  aggiungeteci  dell’  altro  aceto  *  turatela  % 
conservatela  in  luogo  asciutto  ,  e  fresco  ,  e  ser- 
Vitevene  in  tutto  ciò  che  si  dirà  in  appresso . 

/Iceto  alla  T^i^ernoese  * 

Questo  ancora  si  fa  nel  più  gran  calore 
dell’  Estate  i  Prendete  una  bottiglia  di  ottimo 
àceto  bianco  ,  metteteci  in  infusione  un  poco 

di 
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di  dragoncello,  di  basilico,  e  di  cerfoglio ,  che 
siano  fresche  ,  colte  nello  stesso  giorno  ,  e  che 
non  abbiano  toccato  acqua  ,  quattro  spicchi  d’a¬ 
glio  e  quattro  scalogne  mondato  ,  e  tagliato  in 
mezzo  ,  quattro  garofani ,  un  pezzetto" di  noce 
moscata  ,  sei  acini  di  pepe  ;  turate  bene  la  bot¬ 
tiglia  ,  esponetela  al  sole  ogni  mattina  per  lo  spa¬ 
zio  di  otto  giorni  ;  poscia  colate  i’  aceto  con 
una  pezzolina  fina  in  un’  altra  bottiglia ,  fatela 
piena  con  aggiungervi  un  altro  poco  d*  aceto 
bianco  ,  turatela  ,  e  conservatela  in  luogo  fre¬ 
sco  ,  ed  asciutto  , 

Aceto  alla  X  avi  gotta . 

Mettete  in  una  bottiglia  che  sia  ben  pulita 
un  poco  di  petrosemolo  ,  di  cerfoglio,  di  dra¬ 
goncello  ,  di  pimpinella  ,  di  ruchetta  ,  di  cre¬ 
scione  ,  qualche  foglia  di  finocchio  domestico  s 
sivetta  ,  il  tutto  colto  nella  stessa  mattina  ,  e 
che  non  nubiano  toccato  acqua  ,  aggiungeteci 
due  scalogne  e  uno  spicchio  d’  aglio  tagliate 
Su  mezzo  ,  quattro  garofani ,  sei  acini  di  pepe  , 
un  pezzetto  di  noce  moscata  ,  empite  la  botti¬ 
glia  di  buono  aceto  bianco,  turatela  bene,  espo¬ 
netela  al  Sole  ogni  mattina  per  otto  giorni  ; 
poscia  colate  l’aceto  in  un  altra  bottiglia  come 
il  precedente  »  fatela  piena  con  altro  aceto  bian¬ 
co  ,  turatela  bene  ,  e  ponetela  in  luo^o  asciut¬ 
to  s  e  fresco  .  Questo  aceto  bisogna  farlo  nel 
piu  gran  caldo  dell’Estate,  e  che  1’  erbe  sia¬ 
no  in  una  discreta  quantità  >  più  presto  poche  , 
che  assai . 

Aceto  al  Dragoncello  . 

Verso  la  fine  di  Giugno  ,  o  princìpi  di  Lu¬ 
glio  si  fa  questo  aceto  .  Prendete  una  bottiglia 

pie- 
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piena  di  aceto  bianco  di  buona  qualità ,  mette¬ 
teci  in  infusione  delle  ramette  di  dragoncello  ,  in 
una  discreta  quantità  ,  colte  nelle  stessa  mattina  a 
e  che  non  abbiano  toccato  acqua  :  osservate  che 
V  erba  occupi  la  metà  della  bottiglia  ,  e  fate 
digerire  al  Sole  per  sette  »  o  otto  giorni  »  la 
bottiglia  ben  turata  .  Se  il  Sole  è  caldo  assai 
bastano  quattro  ,  o  cinque  giorni  ,  e  talvolta 
meno  ,  aggettandola  una  volta  il  giorno  .  Quindi 
passate  1’  aceto  aromatizzato  con  un  pannolino 
fino  in  un  altra  bottiglia  ,  rifondendoci  dell’altro 
aceto  bianco  ,  acciò  sia  piena  ,  e  conservatela 
in  luogo  fresco  e  asciutto  .  Si  principia  a  fare 
verso  la  metà  di  Luglio  » 

Aceto  dì  Basilico  . 

Ponete  in  una  bottiglia  di  ottimo  aceto 
bianco  delle  sommità  e  foglie  di  Basilico  mag¬ 
giore  ,  di  Basilico  minore  garofanato  ,  e  di  Basilico 
cedrato ,  parti  eguale,  la  metà  seccato  al  Sole  5 
e  la  metà  fresco  ,  che  non  abbia  toccato  acqua . 
Osservate  che  la  quantità  del  Basilico  occupi 
la  metà  delia  bottiglia  .  Finite  questo  aceto  , 
come  quello  di  Dragoncello .  SI  principia  a  fare 
nel  principio  di  Giugno  . 

Aceto  di  Cerfoglio  . 

Questo  aceto  si  prepara  ,  e  sì  finisce  nella 
medesima  maniera  ,  che  quello  di  Dragoncello  , 
e  nella  stessa  stagione  ,  avvertendo  che  i’  erba 
dev’  essere  colta  fresca  >  non  spigata»  e  che  non 
abbia  toccato  acqua  . 

Aceto  all'Aglio  . 

Prendete  nel  mese  di  Luglio  una  bottiglia 
di  buon  aceto  bianco  »  metteteci  dentro  in  in¬ 
fusione  venti  spicchi  d’aglio  mondati ,  e  tagliati 

nel 
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nel  mezzo  a  mano  a  mano  che  li  ponete  nella 
bottiglia';  taratela'  bene,  esponetela  ogni  matti-* 
sia  al  Sole  per  otto  giorni  ,  ed  anche  meno, 
secondo  il  calore  del  Sole  ;  poscia  colatelo  come 
l’altro  con  un  pannolino  in  un  altra  bottiglia  „> 
fatela  piena  con  altro  aceto  buono  ,  turatela  be¬ 
ile,  e  conservatela  ili  luogo  asciutto,  e  fresco. 

Aceto  alla  scalogna  . 

Nello  stesso  modo  che  si  fa  l’aceto  all’  a-’ 
gl'io  ,  si  fa  quello  alla  scalogna  colla  sola  di¬ 
versità  che  le  scalogne  dopo  mondate  gli  si  ta¬ 
glia  un  poco  la  parte  superiore  ,  cioè  quella 
parte  dove  hanno  le  radichette  capillare  . 

Aceto  di  Fiori  di  Sambuco . 

Prendete  fiori  di  sambuco  ordinario  ben’ 
aperti,  bianchi,  e  odorosi  ?  spilluccatene  soltanto 
i  fiori  bianchi  con  le  mani ,  fateli  appassire  due 
o  tre  giorni  sopra  fogli  di  carta  da:  scrivere," 
pesatene  due  onde  ,  poneteli  in  una  bottiglia 
di  buono  aceto  bianco  forte  e  limpido  »  espo¬ 
netela  al  Sole  ogni  mattina»  e  fate  digerire  per 
sette  in  otto  giorni  la  bottiglia  beif  turata .  Co¬ 
noscerete  quando  1’  aceto  è  giunto  al  suo  punto' 
di  perfezione  ,  allorché  i  fiori  abbandoneranno^ 
un’  poco  il  collo  della  bottìglia  J  e  caleranno  al 
fondo  .•  Colatelo  allora  con  un  pannolino  in  un  al* 
tra  bottiglia  »•  riempitela  con  altro  aceto  bian¬ 
co  5  turatela  ,  e  conservatela  ili  luogo  asciutto 
e  fresco' .  Questo  aceto  è  di  un  piacevole  odore  , 
eccellente  per  l’uso  della  mensa;  esso  è  meno 
contrario  allo  stomaco  che  l’ aceto  ordinario 
semplice  ,  perciò  s’impiega  molto  nelle  Insalatine 
di  ogni  specie  .  Si  chiama  Aceto  Sambuchino  . 

Tutti  questi  Aceti  sono  di  un  sapore  esquisifóV 
e  assiti  in  uso  negli  alimenti  <  API- 
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MODERNO. 

Px\RTEv  SECONDA; 

Contenente  V  Agnello  5  il  Capretto  5: 

V Abbacchiò  9  //  Majcde  5  i?  parte 
della  Pollerìa  * 

CAPITOLO  PRIMO. 

Dell’  Agnello,  del  Capretto  ,  e  dell’Abbacchio  « 

Cognizioni  dell  Agnello  • 

L?  .  , 

Agnello  è  uri  animale  che  interessa  per  la 
sua  timidità.  Egli  in  grazia  della  sua  dolcez¬ 
za  ,  e  della  sua  mutola  pazienza ,  ha  sommini¬ 
strato  un  emblema  toccante  e  riverito  dell’in- 
riocenza ,  che  soffre  e  tace,  e  si  ]  resenta  sen¬ 
za  lagnarsi  al  coltello  che  1’  uccide  • 

Appena  nati  gli  Agnelli  non  possono  sem¬ 
pre  tenersi  sù  i  loro  piedi ,  e  però  il  pastore 
è  obbligato  di  aiutarli  ;  quando  vi  si  trovano 
non  tardano  a  sostenersi  » 

In  alcuni  paesi  ^  dopo  nati  gli  Àgile1!}  ,  i 
pastori  hanno  molti  riguardi  per  essi  ;  ma  nella 
campagna  di  Roma  >  ed  altre  parti  dello  Stato  , 

e  dell’ 


e  dell*  Italia  ,  gli  Agnelli  stanno  alla  campagna 
aperta.  Quello  che  si  costuma  si  è  ,  che1  il  Pa¬ 
drone  esaminando  i  suoi  Agnelli  ,  fa  spoppare 
quelli  Agnellini  ,  che  crede  pia  a  proposito  per 
vendere  :  chiamasi  questa  volgarmente  Sbaccbia~ 
tura ,  che  principia  verso  la  fine  di  Novembre 
e  dura  quasi  a  tutto  Giugno  .  Degli  altri  ne 
conserva  i  più  forti  ,  se  sono  femmine  per 
moltiplicare  la  greggia,  e  se  sono  maschi  per 
farne  dei  Castrati  ;  altrimenti  divenendo  mon¬ 
toni  gli  servono  a  perpetuare  la  specie  .  Tre 
o  quattro  di  loro  bastano  per  un  numeroso 
gregge . 

Pochissimi  per  altro  sono  gli  Agnelli  che 
vengono  castrati .  Primo  per  la  prodigiosa  quan¬ 
tità  che  debbono  somministrare  i  mercati  di 
Doma  3  essendo  questo  animale  1’  unico  cibo  in 
genere  di  carne  di  cui  il  popolo  si  nutrisce  per 
Io  spazio  di  due  mesi ,  ed  anche  più  .  Secon¬ 
do  perchè  la  carne  di  castrato  ne’  nostri  climi 
meridionali  non  è  generalmente  stimata  ,  ed  i! 
più  sovente  ha  un  sapore  e  un  odore  poco  grato  j 
benché  nell’  Inverno  ve  ne  sia  taluno  di  un 
eccellente  sapore  . 

Quale  utilità  non  traesi  da  questo  animale 
domestico  ,  che  non  deve  ,  per  così  dire  ,  la 
sua  esistenza  ,  che  al  solo  uomo  ,  il  quale  lo 
ha  saputo  difendere  contro  tutti  i  suoi  nemici , 
a  cui  la  sua  debolezza  io  esponeva  . 

Gli  intestini ,  o  bùdella ,  la  pelle  ricoperta 
di  pelo  ,  o  senza  pelo  ,  sono  oggetti  del  più 
grande  e  lucroso  commercio  •  Questi  Animali 
prosperano  assai  bene  nell’  Italia  5  nella  Fran¬ 
cia  ,  nell’  Inghilterra  »  nella  Germania  ,  nella 
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Persia,  nella  Tarlai  ì .  ,  in  una  parte  cloìfk  Rus¬ 
sia,  ed  in  tutti  i  climi  temperati  della  Terra  . 

L'  Agnello  per  essere  buono  a  mangiarsi 
deve  avere  circa  sei  mesi  ,  e  che  abbia  avuto 
un  pascolo  d’  erbe  odorifere  ;  esso  genera  un 
ottimo  e  copioso  nutrimento  facile  a  diriggerirsì 
specialmente  allorché  è  stato’  ben  pasciuto  .  La 
sua  carne  è  umettante  ,  e  dolcificante  . 

I11  Roma  ,  ed  in  alcune  altre  Città  d’ Italia 
non  si  mangia  1’  Agnello  ,  che  soltanto  dalla 
Pasqua  di  Resurrezione  sino  a  S.  Gio;  Battista; 
non  è  così  in  Napoli  ,  ove  si  mangia  tutto  Tan¬ 
no  .  E’  vero  peraltro  ,  che  sotto  il  nome  gè» 
nerico  di  Agnello  vendono  Becco  ,  Pecora  ,  Ca¬ 
strato  ,  e  tutto  ciò  che  possono  -  Non  si  può 
però  negare  ,  che  la  vera  stagione  di  mangiare 
TAgnello  sia  la  Primavera  >  essendo  allora  la 
sua  carne  di  uiT  esquisito  sapore  .  La  carne  deli* 
Agnello  è  un  alimento  di  stagione  . 

In  Francia  ,  ed  altri  Paesi  d*  Europa  in  luo¬ 
go  di  uccidere  gli  Agnelli  ,  come  si  prati ica  fra 
noi,  li  castrano;  onde  ne  deriva  quella  quan¬ 
tità  di  ottimi  Castrali  »  che  si  mangiano  fuori 
<Y  Italia  ;  sono  privi  peraltro  di  uno  de’  mi¬ 
gliori  bocconi  5  che  pòssa  dare  l’Agnello  ,  cioè 
ì  Granelli  :  cibo  sommamente  delicato  ,  e  gusto¬ 
so  ;  prescindendo  però  da  questa  vivanda  le  per¬ 
sone  di  un  gusto  fino  e  delicato  non  fanno  uso 
dell’ Agnello  ,  passando  la  carne  di  questo  ani¬ 
male  per  ordinaria  sulle  mense  de*  Grandi ,  ben¬ 
ché  bastantemente  delicata  e  molto  gelatinosa  ; 
ina  talvolta  di  un  sapore  poco  grato  • 

Nella  Toscana  verso  Lucardo  trà  Firenze  e 
Siena  ,  e  nella  Valle  di  Chiana  ,  e  Piano  di  Cor¬ 
tona 
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tona  gli  Agnelli  sono  oltre  modo  eccellenti ,  « 
di  ottimo  nutrimento  »  mediante  1*  erbe  odo¬ 
rifere  e  balsamiche  di  cui  si  pascono  . 

Si  deve  scegliere  l’Agnello  grasso  ,  di  car¬ 
ne  bianca  ,  di  buon  odore  ,  e  gradevole  al  gu¬ 
sto  ,  e  preferire  la  femmina  al  maschio  ,  per 
essere  questa  di  carne  assai  più  leggiera  e  dj 
buon  sapore..  Il  tempo  di  mangiarlo,  come  si 
e  detto  ,  è  ordinariamente  nella  Primavera,  § 
principio  di  Estate  . 

Le  parti  che  s’ impiegano  alla  Cucina  sono 
la  Lingua,  il  Cervello  ,  gliOcchj  ,  le  Orecchie, 
i  Granelli ,  le  Animelle  ,  i  Piedi ,  la  Lattughella  , 
Il  Ciorcello  ,  ossia  Coratella  ,  il  Collo  ,  la  Coda  . 
Il  Quarto  davanti ,  è  più  stimato  »  che  quello 
di  dietro  . 

Tutte  le  parti  §3 eli*  Agnello  si  apprestano 
nella  stessa  guisa  ,  che  quelle  di  Castrato  ,  on¬ 
de  qui  non  descriverò  j  che  li  Piedi  ,  le  Lin¬ 
gue  ,  li  Rognoni  ,  e  le  Code  ,  che  riguardono 
sì  l’uno  ,  ch,e  l’altro  Animale  ,  e  poi  li  Granelli  ? 
e  le  Animelle  , 

Modo  di  Castrare  gli  Agnelli  . 

Gli  Agnelli  che  si  vogliono  castrare  deb¬ 
bono  avere  cinque  o  sei  mesi  di  età  .  Per  ese¬ 
guire  questa  operazione  si  apre  agli  Agnelli  la 
borsa  con  un  ferro  tagliente  ,  si  distaccano  i 
testicoli  ,  e  poi  si  recide  un  dito  al  di  sopra 
il  cordone  che  li  sospende  .  Evvi  il  costume 
di  legare  i  testicoli ,  ed  attendere  che  cadono 
da  loro  stessi ,  ovvero  dopo  di  averli  recisi  di 
Lire  una  legatura  ,  ad  oggetto  di  arrestare 
una  emorrogìa  ,  che  e  più  salutare  *  che  dan¬ 
nosa  ;  ma  non  regna  più  tale  errore  ;  mentre 
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.si  sa  che  1'  allacciatura  de’  testicoli  cagiona  de¬ 
gli  accidenti  gravissimi  ,  e  che  i  vasi  che  vi 
tanno  capo  sono  cosi  piccioli  ,  che  1’  emorro- 
gia  non  può  essere  che  utilissima  per  prevenire 
le  grandi  infiammazioni  * 

Gli  Agnelli  subito  castrati  divengono  tristi 
e  malati  ;  nè  si  deve  loro  dare  cibi  riscaldati  , 
come  sono  tutte  le  specie  de’  grani  ;  basta  per 
essi  un  poco  di  semola  >  o  un  poco  di  fieno  trito  . 
Si  tengono  in  sì  fatta  regola  sino  a  tanto  ,  che 
cominciano  a  saltellare  ;  il  che  sogliono  fare 
in  capo  a  due  giorni ,  purché  1’  operazione  sia 
.Stata  eseguita  nella  maniera  di  sopra  indicata ,« 
Piedi  di  Agnello  ni  Gratino  * 

Ordu'vre  rz  Fate  cuocere  delli  piedi  di  agnello 
ben  puliti, e  imbianchili  all’acqua  bollente,  in  una 
bresa  leggiera  ,  allorché  saranno  cotti  levategli 
1’  osso  del  a  gamba ,  e  metteteci  invece  una  l’arsa 
di  Cirenei’:  stendete  sul  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  un  dito  di  farsa  di  Gratino  cruda,  aggiu¬ 
stateci  sopra  i  piedi  di  agnello  ,  copriteli  di 
una  Senteminult  ,  panateli  di  mollica  di  pane- 
grattato  ,  fategli  prendere  colore  al  forno  ,  poscia 
scolate  il  grasso  ,  tramezzate  i  piedi  con  feti  e  di 
pane  tagliate  a  guisa  di  creste  e  fritte  ,  e  ser¬ 
viteli  con  sotto  una  Salsa  all’Italiana  chiara  ,  e 
sugo  di  limone  .  Le  farse  di  Chenef,  e  di  Gra¬ 
tino  vedetele,.  Tom .  IV.  Cajo.  1»  La  Salsa  Tom*  /, 
pag.  64. 

Piedi  di  Agnello  alla  Senteminult  P 
Orduvre  zz  Prendete  dei  piedi  di  agnello  ben 
puliti  ,  e  imbianchiti  all’acqua  bollente  5  fateli 
cuocere  in  una  bresa  leggiera  ,  poi  levategli 
T  osso  della  gamba  ,  metteteci  in  vece  una  farsa 

di 
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di  Chenef  3  involtateli  con  pezzette  di  stamina  ? 
o  di  tela  bagnate  nel  latte,  e  legateli  confilo; 
poneteli  in  una  marmitta  con  latte  bollente  ,  un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  in  un  poco  di  fa¬ 
rina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  mazzetto  d’er- 
t>e  diverse.  Quando  la  farsa  -sarà  cotta ,  tirateli 
fuori,  fateli  alquanto  raffreddare,  scioglieteli, 
metteteli  sopra  un  piatto  ,  conditeli  con  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro  squagliato 
mescolato  con  un  rosso  d’uovo  ,  ungeteci  i  piedi 
dapertutto  ,  panateli  di  mollica  di  pane  grattato 
fino,  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro  sulla 
gratella  e  serviteli  con  sotto  una  Sdsa  chiara 
piccante  ,  -che  farete  nello  stesso  modo  come 
trovarete  nel  Tom.  I*pag.  8p.  colla  sola  differenza 
che  in  luogo  di  bagnarla  col  culi  ,  la  taglia¬ 
rete  con  un  brodo  chiaro  colorito . 

Piedi  di  agnello  in  C  ben  elle  . 

Ordwvre  zz  Quando  i  piedi  di  agnello  saranno 
cotti  in  una  bresa  leggiera  ,  come  per  esempio 
metà  poele ,  e  metà  brodo,  ovvero  tutto  bro¬ 
do  ,  qualche  fetta  di  lardo  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  una  ca¬ 
rota  ,  due  scalogne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  tette  di  limone  sen- 
£a  scorza  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  sa¬ 
no  .  Allorché  saranno  cotti,  dissossateli ,  e  la¬ 
sciateli  nella  lor  lunghezza  ,  quando  saranno  fréd¬ 
di  ,  farsiteli  di^  una  farsa  di  Chenef,  indorateli 
con  uovo  sbattuto  ,  panateli  dì  mollica  di  pane 
grattato,  e  fateli  friggere  di  bel  colore  •  Pote¬ 
te  anche  in  luogo  d’ indorarli  ,  e  panarli  ,  in¬ 
tingerli  in  una  pastella  ,  e  friggerli  egualmente . 
La  farsa  di  Chenef  la  trovarete  nel  Tom.  IV* 
Cap.  /,  Pie* 
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Piedi  dì  Agnello  alla  Rena 
Orditure  tu  Imbianchite  i  piedi  di  agnello  nell’ 
acqua  bollente  ,  poneteli  in  una  marmitta  ,  fa¬ 
teli  cuocere  in  un  bianco  fatto  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  tin.poco  di  farina  ,  brodo  ,  due  fette  di 
limone  senza  scorza  ,  una  cipolla  in  fette  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  fette  di  carota  , 
uno  spicchio  d’aglio  ,  due  scalogne  ,  due  garo¬ 
fani  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  .  Quando  saranno 
cotti  ,  disossateli  ,  prendetene  il  più  bianco  ,  po¬ 
netelo  in  una  cazzaroia.,  aggiungeteci  creste  di 
pollastro  cotte  in  un  bianco  ,  un  pugno  di  pi¬ 
selli  fini  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ;  passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  ,  sbruf¬ 
fateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  col  conso- 
anè  ,  o  altro  brodo  bianco  3  mezzo  bicchiere  di 
vano  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  metà ,  poco  sale  ,  fate  bollire  ,  e 
consumare  a  corta  salsa,  digrassate,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  levate  il  prosciutto  ,  aggiun¬ 
geteci  qualche  uovetto  nonnato  imbianchito  ,  e 
pelato  ,  legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  stemperata  con  fiore  di  latte,  e  servite  con 
sugo  di  limone  .  Potete  ,  se  volete  ,  per  ba¬ 
gnare  iìRgù  servirvi  d’una  Italiana  bianca,  o 
di  un  Culi  alia  Rena  per  legarlo  in  luogo  della 
liason  ,  ma  senza  bollire  .  L’  Italiana  bianca  , 
ed  il  Culi  potete  vedere  nel  Tom.  /.  pag ,  8.  ,  e  66 » 

Piedi  di  Agnello  in  Fricassè  . 

Ordire  zz  Fate  cuocere  i  piedi  di  agnello  con 
acqua  ,  e  sale  :  quando  saranno  quasi  colei,  disos¬ 
sateli  ,  puliteli  bene  ,  e  tagliateli  in  pezzi ,  pas¬ 
sateli  in  una  cazzaroia  sopra  il  fuoco  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  ci- 
Tom.H,  f  poi- 
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polla  con  due  garofani  ,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  ,  qualche  prugnolo  fresco,  se  sarà  la  stagio¬ 
ne  ,  sbruffateci  un  pìzzico  di  farina  >  bagnateli 
con  brodo,  fateli  bollire  dolcemente  ,  e  consu¬ 
mare  la  salsa  al  sifb  punto  ,  digrassateli  ,  levate 
la  cipolla  ,  il  prosciutto  ,  il  mazzetto  ,  legateli 
ben  bollenti  con  ima  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  stemperata  con  fiore  di  latte  ,  petrosemolo 
trito  imbianchito  e  ben  spremuto  ,  e  serviteli 
con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Piedi  di  Agn elio  al  Parmigiano  . 

Orduvre  zzz:  Abbiate  del  piedi  di  agnello  cot¬ 
ti  come  per  laFricassè,  passateli  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  ,  con  un  pezzo  di  butirro  , 
qualche  prugnolo  fresco  ,  se  sarà  la  stagione  , 
qualche  animella  di  capretto  imbianchita  all’ 
acqua  bollente  ,  mi  mazzetto  il’  erbe  diverse  , 
un  pezzo  di  prosciutto  -,  sbruffateci  un  poco 
di  farina  ,  bagnateli  con  poco  brodo  ,  poco  sa¬ 
le  ,  e  poco  pepe  fino  .  Quando  la  salsa  sarà  con¬ 
sumata  al  suo  punto  ,  ponetene  la  metà  sul  piatto 
che  dovete  servire,  e  sopra  parmigiano  grattato  , 
aggiustateci  sopra  i  piedi  dì  agnello  ,  le  animelle 
tramezzo,  e  copriteli  col  resto  della  salsa,  met¬ 
teteci  sopra  altro  parmigiano  grattato  ,  fategli 
prendere  un  bel  color  d’  oro  al  forno .  Se  vo¬ 
lete  ,  potete  fare  un  picciolo  brodo  di  pane ,  o 
di  pasta  intorno  al  piatto.  Chi  non  ha  le  ani¬ 
melle  poco  importa  . 

Piedi  dì  Agnello  alle  Cipollette  . 

Orduvre  zzz  Mondate  una  dozzina  ili  cipollette , 
imbianchitele  un  momento  all’  acqua  bollente , 
ponetele  in  una  picciola  cazzatola  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  due  fettine  di  prosciutto  ,  sale,  pe- 
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pe  schiacciato  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  ,  e  glassarle  di  un  bel  color  d’  oro  , 
Prendete  eie  piedi  di  agnello  cotti  in  una  bresa 
leggiera  ,  disossateli  ,  metteteli  in  una  cazzarola 
con  meta  culi  ,  e  meta  resto ran  1  o  altro  brodo 
colorito  ,  sale  ,  poco  pepe  ,  fateli  bollire,  e  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  Salsa  ,  e  serviteli  con 
un  poco  di  mostarda,  un  filetto  d’aceto,  eie 
cipollette  glassate  sopra  . 

Piedi  di  Agnello-  alla  Roberta, 

Orditore  “  Tagliate  in  dadini  tre  cipolle,  passa¬ 
tele  ni  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro  .  Quando  saranno  quasi  cotte ,  mette¬ 
teci  dentro  dei  piedi  di  agnello  cotti  in  una 
bresa  leggiera  *  o  semplicemente  nell’ acqua,  e 
sale  ,  e  disossati  ,  bagnateli  con  metà  culi  ,  e 
metà  restoran  >  o  altro  brodo  colorito,  sale,  e 
pepe  schiacciato  ,  lasciateli  cuocere  ,  e  ridurre 
al  punto  di  una  Salsa,  digrassateli ,  e  Serviteli 
con  un  poco  di  mostarda  ,  e  un  filetto  d’ aceto  , 
e  crostini  di  pane  fritti  intorno  . 

Predi  dì  Agnello  in  Bignè  . 

Ordurjre  ~  Quando  i  piedi  di  agnello  saranno 
cotti  con  acqua  ,*  e  sale  ,  ovvero  in  una  bresa 
leggiera  ,  disossateli  ,  tagliateli  in  pezzi ,  mari¬ 
niteli  se  volete,  intingeteli  in  una  pastella  da 
frittura  ,  fateli  friggere  di  bel  colore ,  e  ser¬ 
viteli  con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Piedi  di  Agnello  alla  Dama  limona  , 
Orduvre  zz  Imbianchite  bene  nell’acqua  bollente 
dei  piedi  di  agnello  ,  e  fateli  finire  di  cuocere 
in  una  bresa  leggiera,  come  quelli  in  Ciienelle  . 
Abbiate  altrettante  lattughe  alla  Dama  Simona  , 
che  trovatele  il  modo  di  farle  all’  Articolo 

f  3  dell* 

^ .  j 


fo  A  pi  ciò 

delTErbe  Tom.  IV.  Cap ,  II.  Quando  I  piedi  saranno 
cotti  »  scoiateli ,  levategli  1’  osso  della  gamba  , 
e  poneteci  invece  una  lattuga  ;  metteteli  sul 
piatto,  tramezzati  con  fette  di  pane  tagliate  a 
guisa  di  creste  ,  e  fritte  con  butirro  ,  e  servi¬ 
teli  con  sopra  una  Salsa  ai  culi  di  pomidoro  , 
ovvero  al  a  Spaglinola  ,  o  Italiana  rossa  .  Tro¬ 
verete  all’Articolo  delle  Salse  Tom.  1.  la  maniera 
di  farle  .  ^  . 

Piedi  di  /fintilo  alla  Poevrttda  . 

Or du<v re  zz  Allorché  1  piedi  di  agnello  saran¬ 
no  cotti  in  una  bresa  ,  tagliateli  in  mezzo  , 
metteteli  sopra  un  piatto  ,  conditeli  con  sale  ,  e 
pepe  schiacciato  ,  indorateli  con  uovo  sbattuto  , 
panateli  di  mollica  di  pane  grattato  fino ,  met¬ 
teteli  sopra  una  fortiera  unta  con  butirro  .  Poco, 
prima  di  servire  ponetela  sopra  il  fuoco  ,  fate 
prendere  alli  piedi  un  bel  colore  d’ambe  le  par¬ 
ti  ,  e  serviteli  bene  asciugati  dal  grasso  con  sotto 
una  Salsa  alla  Poevrada  ,  che  trovarete  nel 
Terzi.  I.  pag.  70. 

Piedi  di  Agnello  alla  Ravigotte \ 

JOrduvre  zz:  Abbiate  dei  piedi  di  agnello  pre¬ 
parati  come  per  Fricassè  ;  metteteli  in  una  caz- 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse,  una  cipolla  con  due  garofani  » 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  passateli  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnateli 
con  un  bicchiere  dì  vino  bianco  consumato  per 
metà,  altrettanto  brodo,  un  poco  di  sugo ,  sa¬ 
le  ,  e  pepe  schiacciato  ,  lasciateli  bollire  }  e  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  Salsa  .  Quando  sarete 
per  servirli ,  metteteci  dell’  erbe  a  Ravigotte  , 
che  sono  cerfoglio  ,  pimpinella  ,  crescione,  dra- 
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goncello  ,  qualche  foglia  di  finocchio  selvatico  , 
ruchetta  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  novella  ;  di 
ciascheduna  specie  ,  secondo  la  sua  fraganza , 
fatele  imbianchire  all’  acqua  bollente  ?  spremete¬ 
le  ,  pestatele  nel  mortaio  ,  passatele  al  setaccio» 
e  ponetele  nel  Ragù  ;  levate  il  prosciutto  ,  la 
cipolla  ,  il  mazzetto  ,  e  servitelo  senza  bollire  . 
Se  volete  potete  servire  fi  erbe  a  Ravigotta  tri¬ 
te  ,  e  imbianchite,  in  luogo  di  pestarle. 

Piedi  dì  Agnello  in  Surprise  . 

Orditure  zi  Abbiate  dei  piedi  di  agnello  cot¬ 
ti  in  una  bresa  ,  e  bianchi  .  Quando  saranno 
freddi ,  tarsiteli  di  una  farsa  di  Chenef  delica¬ 
ta  ,  indorateli  ,  panateli  ,  e  fateli  friggere  di  bel 
colore.  La  Farsa  latrovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. 

Piedi  di  Agnello  in  Croccbetti  • 

Orditure  zi  Quando  i  piedi  di  agnello  saran¬ 
no  cotti  in  una  bresa  »  e  ben  bianchi ,  tagliateli 
in  piccioli  dadini,  e  finateli  come  li  Palati  di  man¬ 
zo  in  Crocchetti ,  che  potete  vedere  nel  Tom.  I. 
pag .  109. 

Piedi  di  Agnello  in  diverte  maniere  . 
Orditure  zi  Quando  i  piedi  di  agnello  saran¬ 
no  ben  puliti,  fateli  cuocere  con  acqua,  e  sa¬ 
le,  ed  intanto  che  sono  caldi  dissossateli ,  ri¬ 
metteteli  all’ acqua  calda,  lavateli  bene,  e  ac¬ 
comodateli  in  quella  maniera,  che  sarà  più  di 
vostro  genio  .  Se  volete  cuocerli  in  Fricassè  , 
potete  apprestarli  anche  in  questa  maniera  :  sco-’’ 
lateli  »  asciugateli  ,  metteteli  in  una  cazzarola 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciut- 
zo  ,  dei  prugnoli ,  se  sarà  la  stagione  ,  un  maz- 
tetto  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  passateli  sopra 
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il  fuoco  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  5  bacila* 
teli  con  brodo  bianco ,  fateli  cuocere  a  picciolo1 
fuoco  ,  e  consumare  la  salsa  al  suo  punto  ,  digras¬ 
sateli  ,  levate  la  cipolla  ,  il  mazzetto  ,  il  pro¬ 
sciutto  ,  e  legateli  con  una  liason  di  tre  rossi 
d*  uova  stemperata  con  fiore  di  latte  ,  e  servi¬ 
teli  con  un  buon  sugo  di  limone  ,  e  petrosemo- 
lo  trito  imbianchito  .  Se  volete  prepararli  al 
Culi  ,  allora  in  luogo  di  bagnarli  col  brodo 
bianco  »  li  bagnerete  col  sugo  ,  e  servirete  ben 
digrassati  con  un  poco  di  mostarda  ,  e  un  fi¬ 
letto  d’aceto.  Li  piedi  di  agnello  ,  quando  sa¬ 
ranno  cotti ,  e  dissossati  ,  li  potete  servire  con 
quella  salsa  >  che  piu  vi  piacerà  ,  come  sarebbe 
al  Culi  di  rape,  al  Culi  di  carote,  al  Culi  di 
pomidoro  ,  al  Culi  di  pomi  di  terra  >  al  Culi 
di  cipolle,  al  Culi  di  prosciutto,  all’Italiana 
rossa  ,  alla  Poevrada  ,  alla  Spaglinola  j  alla  Salsa 
piccante  ,  alle  Cipollette  bianche  ,  ali’  Cove  ,  al 
Gratino,  al  Culi  di  Gamberi ,  e  tante  altre  ma¬ 
niere  .  Perciò  fare  ,  quando  li  avrete  cotti  in 
una  bresa»  dissossateli  ,  metteteli  a  stufare  in 
quel  Culi,  che  piu  sarà  di  vostra.soddisfaziofie  , 
ma  senza  bollire  ,  e  serviteli  con  poca  Salsa  , 
e  crostini  fritti  intorno  . 

Rognoni  dì  /tinello  all'Italiana  . 

Orduvrc  “  Piccate  di  minuto  lardo  ,  tutto  il  di 
sopra  dei  rognoni  di  agnello  ^infilateli  in  uno 
spiedino  per  cuocerli  arrosto,  involtati  di  carta 
unta  di  butirro  ,  o  di  strutto  ,  e  .serviteli  di 
bel  col  -re  ,  con  sotto  una  Salsa  piccante  ,  o 
A»-ro  dolce,  che  trovarcte  la  maniera  di  farle 
nel  Tom .  /,  alla  pag.  87. ,  e  77. 
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Rognoni  di  Agnello  alla  Finegrette . 

Orduvre  zn.  Ungete  il  fondo  di  una  cazzatola 
eli  butirro  ,  e  aggiustateci  sopra  dei  rognoni  di 
agnello  tagliati  in  mezzo  ,  fateli  cuocere  una 
me 2z/  ora  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ,  poneteli' 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ;  mettete 
nella  cazzaroia  un  poco  di  Culi  ,  un  cucchiaio 
di  aceto,  nn  poco  di  scalogni  trita,  saie,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  fategli  fare  qualche  bollo  ,  e  ser¬ 
vitelo  sopra  i  Rognoni  . 

Rognoni  di  /i guelfo  alla  Tartara  . 

Orditure  zzz  Prendete  dei  rognoni  di  agnello-, 
tagliateli  in  mezzo  senza  dividerli  del  tutto  , 
infilateli  in  uno  spiedino  ognuno  a  parte  ,  che 
restino  aperti  ;  marinateli  con  olio  %  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  fateli  cuocere  alla  gratella  ,  e 
serviteli  con  sotto  Sugo  di  vitella  »  o  di  man¬ 
zo  con  quattro  scalogne  trite  ,  Sugo  di  limone  > 
o  di  agresto  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  . 

Rognoni  di  yggnello  alla  Burgioese  •  \ 

Orditure  —  Tagliate  in  fette  fìtte  dei  rognoni 
di  agnello  ;  mettete  nella  padella  due  cipolle 
trite  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  poco  d’  o- 
lio  ,  ponetele  sopra  il  fuoco  ,  quando  saranno 
quasi  cotte  ,  aggiungeteci  i  rognoni  ,  conditeli 
con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  >  non  li  fate  cuo¬ 
cere  molto  ,  e  serviteli  con  un  buon  filetto  d’a¬ 
ceto  ,  o  sugo  di  limone  ,  o  di  agresto  . 

Rognoni  di  Agnello  in  diverse  maniere  . 
Ordoure  ~  Potete  anche  ,  quando  i  rognoni 
di  agnello  saranno  marinati,  come  alla  Tarta¬ 
ra  ,  panarli  di  mollica  di  pane  grattato  ,  cuo¬ 
cerli  ,  e  servirli  nella  stessa  maniera  .  Li  peftete 
inoltre  fare  cuocere  in  una  blesa  ,  tagliarli  in 
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Emense  ,  ossia  m  fette  fine  »  e  servirli  con  quel— 
la  Salsa  »  o  litigai  ,  o  Culi  ,  che  credete  a  prò-* 
posilo . 

Lingue  di  dgnello  al  Gratino. 

Orduvre  zz  Prendete  delle  lingue  di  agnello  , 
la  quantità  che  vi  bisogna»  lavatele  bene,  fa¬ 
tele  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  »  poi 
tatele  imbianchire  all’ acqua  bollente,  e  cuoce¬ 
re  con  acqua,  sale,  e  un  mazzetto  d’ erbe  di¬ 
verse  ;  quando  saranno  quasi  cotte  levategli  lat 
pelle  ,  e  mettetele  a  finire  di  cuocere  in  lina 
bresa  ristretta  coli  qualche  fetta  di  lardo  ,  di 
prosciutto  »  di  cipolla  ,  di  carota  ,  due  scalogne , 
uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  mazzetto  il’  erbe  ,  due 
garofani ,  sale  ,  brodo  ;  ovvero  in  luogo  di  tutto 
questo  ,  delia  Poele  se  1’  avete  ,  copritele  con 
un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco 
sotto,  e  sopra»  Quando  saranno  cotte  ,  abbiate 
un  piatto  ,  stendeteci  sopra  un  dito  di  farsa  di 
Gratino  cotta  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. 
aggiustateci  sopra  le  lingue  con  simitria  ,  co¬ 
pritele  con  fette  di  lardo  di  già  cotte  ,  e  un 
foglio  di  carta  bagnata  nel  brodo  .  Fate  gra¬ 
tinare  al  forno  la  farsa  di  un  bel  color  d’oro. 
Servitele  ,  scolate  bene  dal  grasso  ,  e  tolte  le 
lette  di  lardo  ,  con  una  Guarnizione  di  vostro 
genio  ;  come  cipollette  »  olive  farsite  ,  code  di 
•gamberi  ec.  ,  con  una  Salsa  all’Italiana  rossa 
o  altra  legata  ,  e  sugo  di  limone  . 

Lingue  di  Agnello  glassate  . 

Orduvre  rz  Abbiate  delle  lingue  di  agnello  cot¬ 
te  per  metà  ;  dopo  avergli  levata  la  pelle  pic¬ 
categli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  ,  im¬ 
bianchitele  un  tnomeuto  all’acqua  bollente  >  met- 
•  ,  tetele 


Moderno  .  Cap.  I •  $  $ 

teteìe  poscia  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  eli 
prosciutto  ,  due  scalogne  ,  una  cipolla  con  due 
garofani  ,  un  mazzetto  d’  erbe  »  uno  spicchio 
d’  aglio  ,  qualche  fettina  di  vitella  imbianchita 
un  momento  all’  acqua  bollente  ,  brodo  buono  5 
copritele  con  un  foglio  di  carta  ,  fittele  cuocere 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saranno  cot¬ 
te  ,  passate  il  fondo  delia  bresa  ,  digrassatelo  9 
fatelo  consumare  al  punto  d’  una  bella  glassa  co¬ 
lor  d’oro,  glassateci  tutto  il  di  sopra  delle  lin¬ 
gue  ,  e  servitele  con  quella  Salsa  che  più  vi 
piacerà  ,  0  d*  erba  ,  o  piccante  ,  0  qualunque  Ra¬ 
gù  »  di  piselli  ,  o  di  animelle  ec. ,  o  una  Spa^ 
gnuola  .  Se  poi  volete  servirle  al  naturale  ,  met-« 
tete  un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  della  glas¬ 
sa  ,  con  due  cucchiai  di  brodo  buono  >  fate  scal¬ 
dare  5  e  distaccare  la  glassa ,  che  trovasi  nella 
cazzarola  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite  sotto 
le  lingue  con  sugo  di  limone . 

Lingue  di  Agnello  in  Tapigliotta . 

Orduure  =  Abbiate  delle  lingue  di  agnello  co's 
te  in  una  bresa  .  Allorché  saranno  fredde  ta¬ 
gliatele  per  metà  nella  loro  lunghezza  .  Abbiate 
una  farsa  di  Gratino  cruda,  che  trovarete  descrit¬ 
ta  nel  Tom.  IV.  Cap,  l.  ponete  questa  farsa  all* 
intorno  d’  ogni  fetta  dì  lingua  ,  involtatela  pro¬ 
priamente  in  una  carta  ,  come  una  Papigliotta  , 
ungetele  tutte  al  di  fuori  d*  olio  ,  e  fatele  cuo-  - 
cere  a  picciolo  fuoco  sulla  gratella  di  un  bei 
color  d’  oro  .  Le  potete  anche  far  cuocere  ad 
un  forno  temperato  ,  o  sotto  un  testo  di  cam¬ 
pagna  per  una  mezz’  ora  >  e  servitele  con  la 
carta  senza  salsa. 
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Lingue  dì  Agnello  all'  Imperiale  . 

Or  augure  zzi  Prendete  delle  lingue  di  agnello 
cotte  per  meta,  e  ben  pulite  >  lardatele  per  tra¬ 
verso  di  lardelli  di  prosciutto  ,  e  tartufi.  Pren* 
dete  una  cazzarola  con  un  poco  d’  olio  ,  tar¬ 
tufi  ,  scalogne  ,  petrosemolo ,  cipolla,  il  tutto 
trito  fino  ,  pepe  schiacciato  ,  poco  sale  ,  uno 
spicchio  (l’aglio  ,  una  fetta  di  prosciutto  ;  passate 
sul  fuoco ,  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  bianco, 
poneteci  dentro  le  lingue  ,  copritele  di  fette  di 
lardo  ,  un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  .Quando  saranno  cotte 
levate  il  lardo  ,  il  prosciutto  ,  1*  aglio  ,  digrassa¬ 
te  la  Salsa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  culi  per 
legarla,  fatela  consumare  al  suo  punto,  e  ser¬ 
vitela  sopra  le  lingue  accomodate  propriamente 
sul  piatto  . 

Lingue  di  Agnello  alla  Reale  . 

Grduvre  “  Quando  le  lingue  di  agnello  saran¬ 
no  mezze  cotte  con  acqua  e  sale,  nettate  dal* 
la  pelle  ,  lardate  (per  traverso  di  lardelli  di 
prosciutto  ,  e  cotte  in  lina  buona  bresa  ,  aggiu¬ 
statele  sopra  il  piatto  .  Fate  per  lungo  sopra  ad 
ogni  lingua  un  taglio  non  molto  profondo  ,  nel 
quale  vi  porrete  ritte  delle  creste  di  pollastro 
cotte  in  un  Bianco,  e  tra  una  lingua  ,  e  l’altra 
delle  croste  di  pane  fritte  color  d’  oro  ,  all’in¬ 
torno  vi  farete  una  Guarnizione  di  uovette  non¬ 
nate  ,  imbianchite  ,  tolta  la  pellicola  s  e  che  non 
siano  dure  ,  o  di  carote  e  torsuti  ,  intagliati  pro¬ 
priamente  ,  e  cipolline ,  cotto  il  tutto  a  parte  , 
servite  con  sopra  una  buona  Salsa  alla  Spaglinola, 
che  trovarne  nel  Tcm,  1.  pag.6$.  Un - 
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•  lìngue  d1  Agnello  A gro-dolcc . 

Crduvre  zz.  Allorché  le  lingue  di  agnello  saran¬ 
no  cotte  per  metà  con  acqua  ,  e  sale  ,  levate¬ 
gli  la  pelle  ,  lardatele  per  traverso  di'  lardelli 
sottili  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  poi  mettetele  in 
una  cazzatola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  , 
una  fetta  ili  prosciutto  ,  due  scalogne  >  uno  spic¬ 
chio  d’  aglio  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  la 
quarta  parte  d*  una  foglia  d’  alloro  ,  poco  sale  , 
poco  brodo  ,  copritele  con  un  foglio  di  carta, 
fatele  finire  di  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  •  Quando  saranno  cotte  scolatele  dalla  fre¬ 
sa  ,  asciugatele  dal  grasso  ,  tagliatele  per  mezzo 
senza  dividerle  del  tutto  ,  ovvero  intiere  ,  ag¬ 
giustatele  sopra  il  piatto  ,  e  servitele  con  so¬ 
pra  una  Salsa  Agro-dolce  ,  che  trovarete  il  mo¬ 
do  dì  farla  nel  Tom»  /.  pag.  77. 

Lìngue  di'  Agnello  olla  Provenzale  , 
Orduvre  ~  Tagliate  delle  cipolle  in  filetti  co¬ 
me  per  una  Salsa  Roberta  ,  passatele  in  lina 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  d’olio  ,  a 
metà  della  cottura  aggiungeteci  un  poco  di  fa¬ 
rina  ,  petrosemolo  ,  prugnoli  ,  cipolletta  ,  una 
punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ;  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  un  poco  di  Cu  1  , 
e  altrettanto  Sugo  .  Fato  bollire  fin  tanto  che 
ie  cipolle  siano  cotte  ;  allora  metteteci  le  bu¬ 
gne  di  agnello  cotte,  e  ben  pulite  dalla  pelle, 
fategli  prender  sapore  una  me/2’  ora  nella  sal¬ 
sa  ;  abbiate  delle  croste  di  pane  fritte  nel  bu¬ 
tirro  ;  aggiustate  le  lunrue  sopra  il  piatto  ,  le 
creste  all’  intorno  ,  versateci  la  Salsa  sopra , 
che  stia  bene  di  sale,  e  sia  di  buon  gusto. 
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Lìngue  dì  Agnello  alla  Besciamella  • 

Orditore  ±:  Quando  le  lingue  di  agnello  saran¬ 
no  imbianchite  ,  pulite  ,  e  cotte  in  una  buo¬ 
na  bresa  ,  tagliatele  per  mezzo  ,  o  in  grossi  fi¬ 
letti  .  Prendete  il  piatto  che  dovete  servire  v 
stendeteci  sopra  mezzo  dito  di  Besciamella ,  e 
sopra  aggiustateci  le  lingue  ,  copritele  con  al¬ 
trettanta  Besciamella  ,  panatele  di  mollica  di 
pane  grattata  fina  ,  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  d’  oro  al  forno  ,  e  servitele  con  sopra  un 
poco  di  Sugo  chiaro  .  Il  Culi  alla  Besciamella 
vedetelo  nel  Tom.  7.  pag,  12. 

Lingue  di  Agnello  al  Parmigiano  . 

Orduvre  zz  Fate  una  salsa  con  fiore  di  latte  ? 
butirro  ,  culi»  sugo,  un  poco  di  farina  ,  sale, 
pepe  schiacciato  ,  un  poco  dfnoce  moscata  ,  fa¬ 
tela  stringere  sopra  il  fuoco,  e  che  non  sia  né 
troppo  densa  »  né  troppo  liquida*,  stendetene  sui 
piatto  la  metà  con  parmigiano  grattato  sopra» 
Aggiustateci  sopra  le  lingue  di  agnello  cotte  in 
una  bresa  ,  o  nell’  acqua  ,  e  sale  ,  e  ben  pulite 
dalla  pelle  »  tagliate  in  mezzo  per  lungo  senza 
esser  divise,  copritele  del  resto  della  salsa,  e 
sopra  parmigiano  grattato  ,  aspergete  il  tutte 
con  un  poco  di  butirro  chiarificato  ,  fate  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’  oro  al  forno  ,  e  servite  con 
sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro  . 

Lingue  di  Agnello  all 1  Emery  . 

Orduvre  =  Dopo  che  le  lingue  di  agnello  sa¬ 
ranno  mezze  cotte  nell*  acqua  ,  e  sale ,  e  ben 
pulite  dalla  pelle  ,  lardatele  per  traverso  di  gros¬ 
si  lardelli  eli  lardo,  e  prosciutto.  Fatele  finir 
di  cuocere  in  una  picciola  bresa  ,  fatta  con  un 
bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per  metà  , 
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nn  poco  di  brodo  ,  un  mazzetto  d*  erbe  ,  una 
cipolletta  con  due  garofani ,  uno  spicchio  d’  a- 
glio  ,  e  coprite  con  un  foglio  di  carta .  Quali- 
do  saranno  cotte  fatele  raffreddare  ,  involtatele 
tutt’  all’intorno  con  una  farsa  di  Ghenef  dilicata  , 
che  trovarete  la  maniera  di  farla  nel  Tom.  IV, 
Cap.  I . ,  copritele  di  rete  dello  stesso  animale  , 
che  farete  tenere  con  uovo  sbattuto  ,  panatele 
di  mollica  di  pane  fina  ;  aggiustatele  sul  piatto» 
fategli  première  colore  al  forno  ,  e  servitele  ben 
digrassate  ,  con  sotto  una  Salsa  all’  Acido  ,  o 
Poèvrada  .‘Vedete  Tom.  /.  pag.  68. ,  e  70. 

Lingue  di  Agnello  alla  Berten  „  * 

Orduvre  ,  Quando  le  lingue  di  agnello  saranno 
farsite  come  le  precedenti,  prima  d’ avvolgerle 
colla  rete  ,  copritele  tutte  all’intorno  di  fettine 
di  vitella  mongana  molto  sottili ,  e  ben  battute  ; 
involtatele  di  rete  j  fatele  cuocere  con  un  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna,  o altro  vino  bianco 
consumato  per  meta  ,  altrettanto  brodo  ,  un 
pezzetto  di  prosciutto  ,  poco  sale,  copritele  con 
un  lòglio  di  carta  «  Quando  saranno  cotte  di¬ 
grassate  la  Salsa  ,  aggiustateci  un  poco  di  Spa¬ 
glinola  ,  0  Culi  per  legarla  ,  levate  il  prosciutto  , 
tate  consumare  ai  suo  punto  ,  e  servite  con 
sugo  di  limone  . 

Lingue  di  Agnello  alla  Tedesca  . 

Orditore  ~  Allorché  le  lingue  di  agnello  saran¬ 
no  co.te  nell  acqua  e  sale  ,  e  speluccate  dal¬ 
la  pelle  ,  tagliatele  per  metà  senza  dividerle  , 
conditele  con  butirro  squagliato  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato,  e  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro 
d’  ambe  le  parli  sulla  gratella  .  Fate  una  Salsa 
con  un  poco  di  butirro  ,  prugnoli ,  un  mazzetto 
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d’  erbe  ,  con  imo  spicchio  d’  aglio  ,  due  garo¬ 
fani ,  una  cipolletta;  passate  sul  fuoco ,  mette¬ 
teci  un  poco  di  farina  ,  bagnate  con  brodo  ; 
im  mezzo  bicchiere  dì  vino  bianco  consumato 
per  mela,  sale,  pepe,  fate  cuocere ,  e  ridurre 
ed  suo  punto  ;  allora  levate  il  mazzetto  ,  e  legate 
la  Salsa  con  una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  , 
sugo  di  limone  ,  c  servite  sulle  lingue  . 

Lingue  di  Agnello  Panate  . 

Cràiivrc  ~  Quando  le  lingue  di  agnello  saran¬ 
no  cotte  come  le  precedenti  ,  tagliatele  in  due 
parti  divise  ,  conditele  sopra  un  piatto  ,  con  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  sale  >  pepe  schiacciato  ;  allor¬ 
ché  saranno  quasi  fredde  ,  mescolate  un  rosso 
d’  uovo  nel  butirro  ,  ùngeteci  bene  i  pezzi  di 
lingua  ,  panateli  di  mollica  rii  pane  ben  fina  , 
fategli  prendere  un  bel  color  d’  oro  sulla  gra¬ 
tella  a  luoco  leggiero  ,  e  servitele  con  sugo  di 
limone  ,  e  sotto  una  Salsa  alla  scalogna,  che  po¬ 
tete  vedere  all’  Articolo  delle  Salse  Tom .  /. 
fag. 

Lingue  di  Agnello  alla  Burgioese  . 

Orduvre  —  Fate  cuocere  delle  lingue  di  agnèl¬ 
lo  ,  o  con  acqua  e  sale  ,  ovvero  in  una  picciola 
Fresa  ,  dopo  di  averle  ben  pulite  dalle  pelli,  e 
servitele  intiere  ,  ovvero  spaccate  in  mezzo  , 
con  qualunque  Salsa,  o  Ragù  di  vostro  genio. 
Le  Salse  .  Asce  ,  di  Capperi  ,  e  Piccanti  ,  sono 
le  più  adattate  a  questa  vivanda  ,  oppure  dei 
Ragù  di  piselli  ,  di  cipollette,  di  olive  ec.  Sì  le 
Salse  ,  che  i  Ragù  ,  le  mie  si  possono  vedere 
nei  Tom .  I,  Cap  /,  ,  gli  altri  nel  Tom.  1V%  Cap .  /. 
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Lìngue  di  Agnello  in  fìssole 
Crduvre  ~  Tagliate  in  filetti  nella  loro  lun¬ 
ghezza  delle  lingue  di  agnello  cotte  allesso  ,  o 
in  una  bresa  ,  allorché  saranno  fredde  3  ponete 
intorno  d’ ogni  filetto  della  farsa  di  Chenef ,  o 
altra  farsa  fina  ben  condita ,  e  all’intorno  della 
farsa  vi  porrete  una  pasta  mezza  Sfoglia  ,  o 
Urise  fina  ,  stesa  assai  sottile»  indorate  con  uovo 
sbattuto  ,  e  fate  friggere  come  le  Rissole  ,  e 
servitele  ben  calde  .  La  Farsa  la  potete  vedere 
nel  Tom.  IV,  Cap.  /.  La  pasta  Sfoglia  ,  e  Brisè 
nel  Tom.  IV.  Cap.  IV. 

Lingue  di  Agnello  alla  focle  . 

Crduvre  ~  Spiluccate  delle  lingue  di  agnello 
mezze  cotte  ,  e  lardatele  di  grossi  lardelli  di 
lardo  ,  e  prosciutto  ,  mettete  nel  fondo  di  una 
cazzarola  qualche  fettina  di  vitella  imbianchita  , 
e  una  fetta  di  prosciutto  ,  e  sopra  le  lingue  ; 
conditele  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  poco 
di  butirro  ,  petrosemolo ,  prugnoli,  cipolletta, 
una  punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ,  copritele  di  fet¬ 
te  di  lardo,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  dì  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ,  un  poco  di  brodo ,  copritele  con  un 
foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  picciolo  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  per  lo  spazio  di  mezz’  ora  .  Quan¬ 
do  saranno  cotte  levate  il  lardo  ,  digrassate  la 
Salsa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  culi  per  legarla, 
fatela  consumare  al  suo  punto,  e  servitela  so¬ 
pra  le  lingue  ,  con  sugo  di  limone  . 

Lingue  di  Agnello  in  Calettine  . 

Orduvre  zvz  Tagliate  in  fettine  fine  per  tra¬ 
verso  delle  lingue  di  agnello  cotte  in  una  bre¬ 
sa  .  Abbiate  delie  calettine  di  carta  fritte  con 
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olia  ,  o  strutto  ,  metteteci  nel  fondo  un  poco  di 
farsa  di  Gratino  cotta  ,  che  trovarne  il  modo 
di  farla  nel  Tcm.  IV.  Cap.  7.  ,  fate  un  suolo  di 
farsa  ,  e  uno  di  lingue  >  finché  la  cassettata  sarà 
piena  ?  terminando  colla  farsa  ,  indorate  sopra 
con  uovo  sbattuto  ,  panate  con  mollica  di  pane 
fina  ,  aspergete  con  butirro  chiarificato  .  Fate 
prendere  colore  al  forno  ,  e  servite  ogni  cas- 
settina-con  un  poco  di  Sugo  chiaro  ,  e  sugo  di 
limone  . 

Lingue  di  Agnello  in  Bignè  . 

Orduvre  zz.  Quando  le  lingue  diagli  ilo  saranno 
cotte  allesso  ,  o  in  una  bresa  ,  tagliatele  in  fi¬ 
letti  ,  intingetele  in  una  pastella  da  frittura  » 
fatele  friggere  di  un  bel  colore,  e  servitele  con 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Lingue  di  Agnello  in  ogni  maniera  . 

Orduvre  =  Le  lingue  di  agnello  ,  di  castrato  , 
''di  capretto,  di  abbacchio  ,  si  preparano  tutte 
nella  stessa  guisa ,  e  in  molte  diverse  maniere  ; 
cioè  dopo  imbianchite,  nettate  ,  e  lardate  per  tra¬ 
verso  ,  cotte  in  una  bresa  ,  le  potete  servire 
intiere  ,  o  tagliate  nel  mezzo  ,  con  qualunque 
Salsa  ,  Ragù  ,  Salsa  d’  erba  ,  o  Guarnizione  se¬ 
condo  la  stagione  .  Le  Salse  un  poco  rilevate 
sono  le  migliori»  Sulla  Gratella»  al  Forno,  in 
Torta  ,  ma  di  queste  ne  parlerò  all’  Articolo 
della  Pasticcieria  Tom.  IV.  Cap.  IV.  Fritte  ripie¬ 
ne  nel  mezzo  con  farsa  di  Chenef  .  Cotte  al 
Gratino  ,  in  Granada  ,  in  Certrosa ,  in  Sortii  ec. 
ma  ili  questo  caso  bisogna  stropicciarle  con  un 
poco  di  nitro  ,  due  ?  o  tre  giorni  prima  di 
cuocerle  „ 
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Code  di  Agnello  glassate  •  * 

Ordtìvre  =  Prendete  -sei  belle  code  di  agnello 
tagliate  corte,  fatele  sgorgare  nell’ acqua  vicino 
al  fuoco  ,  imbianchitele  all’acqua  bollente  ,  met¬ 
tetele  in  una  cazzaroìa  con  un  pezzo  dì  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse  ,  due  scalogne,  uno  spic¬ 
chio  d’aglio  ,  brodo  ,  poco  sale,  copritele  di  fette 
di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte 
passate  il  fondo  al  setaccio  ,  digrassatelo  ,  ag-  ' 
giungeteci  un  poco  di  brodo  buono ,  due  cuc¬ 
chiai  di  sugo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di 
una  glassa  ,  glassateci  il  di  sopra  delle  code7,  e 
servitele  con  sotto  una  Salsa  di  spinaci ,  o  d’in¬ 
divia  ,  o  un  Culi  di  pomidoro ,  ovvero  un  Culi 
di  fagioli,  o  di  pomi  di  terra  .  Tuttee queste 
Salse  ,  e  Culi  le  trovarete  nel  Tom .  /.  Capo  /» 
Code  dì  /4  «netto  alla  Fiamminga  . 

Qrduvre  —  Abbiate  sei  code  di  agnello  Imbian¬ 
cane  all’  acqua  bollente  ,  mettetele  in  una  piccio- 
!a  marmitta  con  sei  mazzetti  di  cavoli  Bolognesi 
Imbianchiti  all’acqua  bollente  ,  e  legati  propria¬ 
mente  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolla ,  con 
tre  garofani,  una  carota,  sale,  pepe,  e  brodo.  Fa¬ 
tele  cuocere  a  picciolo  fuoco  ;  a  mezza,  e  più  cot¬ 
tura  aggiungeteci  una  dozzina  di  cipollette  im¬ 
bianchite  all’  acqua  bollente  ,  sei  salciccie  di  buo¬ 
na  qualità  .  Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  scolate 
i  cavoli ,  asciugateli  con  un  panno  pulito  ,  aggiu¬ 
state  le  code  sul  piatto  ,  tramezzatele  con  1  ca¬ 
voli  ,  le  cipollette  intorno  ,  le  salciccie  tolta  la 
pellicola  sopra  ì  cavoli  ,  e  versateci  sopra  Una 
buona  Salsa  alla  Spaglinola  ,  ovvero  una  Salsa 
Tom*l  U  ■  g  fat> 
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latta  con  .Butirro  ,  culi  ,  due  rossi  d’ uova  cru¬ 
di  ,  un  filetto  d’  aceto  ,  sale  ,  e  pepe  schiaccia- 
to  stretta  sul  fuoco  ,  e  .servita  sopra  i  cavoli  >3> 
^  le  code. 

■Cede  di  Agnello  alla  Melfi . 

Crdwvre  ^  Fate  cuocere  sei  belle  code  di  agnello 
in  una  bresa  leggiera  ,  o  allesso  nella  marmitta* 
Quando  saranno  cotte  ,  conditele  sopra  un  piatto 
con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro  squagliato* 
Allorché  saranno  quasi  fredde  ,  mescolate  col 
butirro  un  rosso  d  uovo  crudo  ,  ungeteci  per 
tutto  le  code  ,  panatele  di  mollica  di  pane  ben 
fina  ,  e  fategli  prendere  un  color  d’oro  alla  gra¬ 
tella  ,  sopra  un  fuoco  leggiero ,  e  servitele  con 
.sotto  una  Salsa  fatta  con  buon  sugo  di  manzo  , 
scalogna  trita?  sale,  pepe  schiacciato,  e  sugo 
di  limone  *  * 

Code  di  / gridio  al  Parmigiano  . 

Orditore  =  Quando  le  code  di  agnello  saranno 
cotte  ili  una  bresa  ,  scolate  ,  e  raffeddate  ,  in¬ 
farinatele  leggeramente  ,  indoratele  con  uovo 
sbattuto.,  panatele  metà  mollica  di  pane  grat¬ 
tato  ,  e  metà  parmigiano  grattato  ,  fatele  frig¬ 
gere  di  bel  colore ,  e  servitele  con  petrosemolo 

fritto  intorno  . 

Code  di  Agnello  all'  italiana  . 

Crduvre  -  Prendete  sei  code  di  agnello  cotte 
in  una  bresa  ,  e  rifredde  ,  mettete  nel  fondo 
del  piatto  una  salsa  fatta  con  Italiana  bianca, 
butirro  ,  poco  sale  ,  pepe  ,  e  scaldata  sul  fuo¬ 
co  ?  ponetene  la  metà  nel  fondo  del  piatto  con 
parmigiano  grattato  sopra  ,  accomodateci  le  co¬ 
de  ,  copritele  col  restante  della  salsa  ,  e  parmi¬ 
giano  grattato ,  aspergete  il  di  sopra  con  bu¬ 
tirro 
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tlrro  chiarificato  ,  fate  prendere  colore  al  for¬ 
no ,  e  servite  con  nn  pòco  di  Sugo  chiaro. 

Code  di  /Agnello  in  Canapè  . 
slntrè  —  Tagliate  delle  lette  di  mollica  di  pane 
della  grandezza  delle  code  di  agnello  ,  e  frig¬ 
getele  con  butirro  di  un  bel  color  d’  oro .  Ab¬ 
biate  altrettante  code  di  agnello  cotte  in  una 
buona  bresa  ;  prendete  il  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  ,  metteteci  nel  fondo' un  poco  di  culi ,  me¬ 
scolato  con  fiore  di  latte  9  e  sopra  parmigiano 
grattato  ,  aggiustateci  sopra  le  code  per  coltel¬ 
lo  ,  tramezzate  colle  fette  di  pane  fritte ,  ben 
strette  le  ime  contro  le  altre  ,  scaldate  un  poco 
di  butirro  ,  mescolateci  un  rosso  d’uovo  crudo  , 
un  poco  di  mostarda  ,  ungeteci  con  un  pennello 
di  penne  polito  ,  tutto  il  di  sopra ,  panate  di 
mollica  di  pane  fina ,  fate  prender  colore  ad 
un  forno  temperato  «  o  sotto  mi  coperchio  da 
campagna  .  Quando  averli  formato  un  picciolo 
gratino  nel  fondo  del  piatto  ,  scolate  bene  il 
grasso  ,  e  servite  con  un  pochino  di  Biondo  di 
mongana  ,  o  altro  brodo  chiaro  ,  ove  avrete 
stemperato  un  poco  di  mostarda,. 

Code  di  Agnello  in  Tortiglie  , 

Jntrè  ~  Abbiate  sei  code  di  agnello  cotte  in 
una  bresa  ,  e  delle  picciole  cipolle  imbianchi¬ 
te  ,  e  cotte  con  brodo  ,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  e  un  poco  d’anasi  involti  in  un  pannoliiio  . 
Quando  il  tutto  sarei  cotto  ,  prendete  un  pane 
tondo  di  ott’  oncia  :>  o  piu  piccolo  ,  scrostatelo 
come  per  la  zuppa ,  levategli  tutta  la  mollica  fa¬ 
cendo  una  picciola  apertura  al  di  sopra  ,  fatelo 
friggere  nel  butirro,  o  nello  strutto  d’ un  bel 
color  cT  oro  ,  riempitelo  poscia  di  un  Ragù  fi- 
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ulto  di  buon  gusto  d’animelle,  fegatini,  pru¬ 
gnoli  ,  tartufi  ,  culi  di  carciofi  ,  o  piselli ,  secondo 
la  stagione,  Vedete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  il  modo 
d*  apprestare  i  diversi  Ragù  .  Prendete  il  piatto 
che  dovete  servire?  metteteci  nel  fondo  un  po¬ 
co  di  culi  ,  e  parmigiano  grattato  ,  e  nel  mez¬ 
zo  il  pane  ripieno  ,  e  chiuso  nel  sito  ove  è  stato 
bucato  ;  sopra  il  pane  accomodateci  le  code  di 
agnello  colla  parte  grossa  all’  ingiù  ,  ed  il  re¬ 
sto  in  punte  torti gliate  »  tramezzate  tutte  colle 
cipolline  poste  simetrialniente  ;  aspergete  tutto 
il  di  sopra  di  culi  nel  quale  avrete  mescolato 
un  rosso  d’  uovo  crudo  »  e  panate  con  parmi¬ 
giano  grattato  .  Fate  glassare  leggeramente  al 
forno  ,  o  sotto  un  coperchio  da  campagna  ,  e 
servite  con  poca  Salsa  alla  Spaglinola  „  che  tro¬ 
verete  nel  Tom .  I.  pag.  65.  o  Culi  . 

Code  di  Agnello  In  Certrosa  . 

'/ìntrè  =  Tagliate  corte  sei  belle  code  di  agnello  ? 
fatele  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  ,  e 
imbianchitele  un  momento  all’acqua  bollente, 
ponetele  in  una  piccìofa  marmitta  ,  con  dodici 
mazzetti  di  cavoli  Bolognesi  ,  imbianchiti  ,  e 
legati  propriamente  ,  un  pezzo  di  ventresca  ta¬ 
gliata  in  fette  sottili  tenenti  alla  cotena  ,  un 
pèzzo  di  prosciutto»  qualche  fetta  di  manzo  ben 
battuta  ,  una  cipolla  con  tre  garofani ,  sale  »  pepe 
sano  ,  brodo  .  Fate  bollire  dolcemente  finché 
le  code  ,  ed  i  cavoli  saranno  cotti.  Allora  pren¬ 
dete  ,  una  cazzuola  della  grandezza  dell’Antré 
che  volete  fare  ,  copritela  tutta  al  di  dentro  di 
fette  di  lardo.  Vedete  la  Certrosa  di  lingua  di 
manzo  nel  Tom.  1.  pag.  104.  Guarnite  il  fondo 
di  carote  ,  torzuti  »  rape  »  il  tutto  intagliate 
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propriamente  ,  e  cipollette  ,  cotto  ogni  cosa  con 
buon  brodo  ,  e  un  pezzetto#di  prosciutto  ;  all’  in¬ 
torno  poneteci  le  code  colle  punte  aH’iiigiù-  e  col- 
la  parte  più  bella  sopra  il  lardo  ,  e  che  non  sopra- 
vanzino  all’altezza  della  cazzarola  ,  tramezzatele 
di  tesie  di  selleri ,  e  piedi  di  lattuga  coite  egual¬ 
mente,  nel  mezzo  metteteci  i  cavoli  ben  spre¬ 
mati  ,  ed  asciugati .  Quando  la  cazzarola  sarà 
piena  ,  premeteci  sopra  un  panno  polito  a  molti 
doppi,  acciò  n’esca  tutta  1’ umidità .  Finitela, 
e  servitela  co  me  trovatele  descritto  alìaCertrosa 
di  Lingua  di  Manzo  . 

Code  di  Ugnelle  in  Hoscepot . 

/ 4ntrè  zz  Prendete  sei  code  di  agnello  ,  dopo 
di  averle  fatte  sgorgare  come  le  precedenti , 
imbianchitele  all’  acqua  bollente  ,  ponetele  en¬ 
tro  una  picciola  marmitta  con  brodo,  e  poco 
sale ,  dopo  un’  ora  ,  e  più  di  cottura  ,  aggiun¬ 
geteci  mezza  libbra  di  ventresca  imbianchita  , 
e  tagliata  in  fette  tenenti  alla  cotena  ,  cipollet¬ 
te  ,  carote  ,  rape  ,  pane  ,  un  mazzetto  di  teste 
di  selleri ,  il  tutto  imbianchito  ,  e  Intagliato  pro¬ 
priamente  ,  fate  finire  di  cuocere  .  Quando  il 
tutto  sarà  cotto  ,  passate  il  brodo  al  setaccio , 
^digrassatelo  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  ,  fatelo 
consumare  al  punto  di  una  glassa  ;  aggiustate  le 
code  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ,  ac¬ 
comodateci  tutte  1*  erbe  propriargente  all’  in¬ 
torno  ,  e  glassate  con  un  mazzetto  di  penne 
polite  tutto  il  di  sopra  colla  glassa  ;  ponete  un 
poco  di  culi  nella  cazzarola  ,  con  due  cucchiai 
di  brodo  buono  ,  o  consomè  ;  fate  scaldare ,  e 
distaccare  la  glassa  che  é  restata  attaccata 
«ella  cazzarola ,  pacate  al  setaccio  a  aggiunge- 
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tecì  un  poco  di  pepe  schiacciato  ;  abbiate  at¬ 
tenzione  al  sale ,  e  servite  nel  fondo  del  piatto 
senza  versare  ove  é  la  glassa  . 

Code  di  Agnello  in  diverse  maniere . 

Orditure  z Z  Quando  le  code  di  agnello  saran¬ 
no  cotte  alla  bresa  le  potete  serióre  con  diver¬ 
se  Salse  ;  si  possono  anche  servire  alla  Sente-' 
minult ,  ovvero  dopo  che  sono  ben  asciugate  le 
potete  indorare  con  uovo  sbattuto  ,  panare  di 
mollica  di  pane  ,  e  friggerle  nello  strutto  ;  come 
anche  fargli  prender  colore  sulla  gratella  ,  me¬ 
scolando  allora  un  poco  digrasso  della  bresa  nell* 
uovo  »  e  servirle  senza  Salsa;,  ma  con  una  Re- 
molada  in  una  salsiera  .  Potete  ancora  dopo 
che  sono  cotte  alla  bresa  servirle  con  qualun¬ 
que  Ragù  ,  secondo  la  stagione  ,  tanto  glassate  r 
che  naturali .  Le  code  di  agnello  ,  di  castrato , 
di  capretto  ,  di  abbacchio  ,  si  preparano  nella 
stessa  guisa  .  All’  Articolo  delle  Terrine  Tom .  Ili . 
Cap .  IV.  parlerò  ancora  qualche  poco  delle 
Code . 

Granelli  di  Agnello  Fritti . 

Grduvre  zz  Prendete  quella  quantità  di  gra¬ 
nelli,  che  avete  di  bisogno  ,  tagliateli  nel  mez¬ 
zo  per  lungo  ,  levategli  la  prima  ,  e  seconda 
pelle  premendo  col  dito  ,  poscia  tagliateli  in 
pili  pezzi  ,  secondo  la  loro  grossezza ,  avvol¬ 
geteli  in  utf  panno  pulito  con  un  poco  di  sale  » 
Qiiando  sara  il  momento  dì  servire  ,  abbiate 
una  padella  al  fuoco  con  strutto  vergine  ,  bagna¬ 
te  i  granelli  con  un  poco  d’acqua  e  uovo  sbattuto 
anescolato  insieme  ,  infarinateli,  spazzateli  bene 
dalla  farina  »  e  poneteli  nella  padella  ;  avendo 
aitenziQae  «he  lo  swutto  già  beu  caldo  »  ed  il  fuo¬ 
co 
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co  allegro  .  Allorché  saranno  quasi  cotti  5  get¬ 
tate  «ella  padella  un  pugno  di  foglie  di  salvia  , 
e  di  petrosemolo  ,  subito  che  quest’erbe  saran¬ 
no  divenute  croccanti  »  levate  i  granelli  dalla 
padella  ,  poneteli  sopra  uii  panno  pulito  ,  e 
serviteli  subito  >  che  siano  di  un  bel  color  d’oro  • 
V’ha  chi  frigge  la  salvia  dappoi  ,  ma  questo 
poco  importa  . 

Granelli  di  Agnello  al  Residente*  . 
Crduvre  zi:  Abbiate  quattro  belli  granelli  al¬ 
quanto  grossi ,  e  tutti  eguali  >  tagliateli  nel  mez¬ 
zo  ,  levategli  la  pelle  ,  avvolgeteli  in  un  pan¬ 
no'  con  un  poco  di  sale  .  Fate  otto  cassettine 
di  mollica  di  pane  ovali  d’  una  grandezza  poco 
piu  picciola  che  la  metà  dei  granelli friggete¬ 
le  nello  strutto  d’  un  bel  color  d’oro  .  Quan¬ 
do  saranno  fredde  ,  guarnitegli  tutto  il  di  den¬ 
tro  con  farsa  di  Gratino  cotta  ,  che  trovarete 
al  Tom .  IV .  Cap.  1»  mettetele  sopra  un  piatto 
a  un  forno  molto  temperato  ;  allorché  sarete 
nel  momento  di  servire  ,  friggete  i  mezzi  gra¬ 
nelli  come  i  precedenti  ,  senza  salvia  >  e  di 
un  bel  colore ,  scolateli  bene  dal  grasso  ,  pren¬ 
dete  il  piatto  delle  cassettine  ,  ponete  dentro 
ogni  cassettina  mezzo  granello  colla  parte  cur¬ 
va  al  di  sopra  ,  fategli  un  taglio  nel  mezzo  per 
lungo  alquanto  profondo  >  e  poneteci  ritta  una 
o  due  belle  creste  di  pollastro  cotte  in  un 
bianco  ,  spremeteci  un  poco  di  sugo  di  limo¬ 
ne  ,  e  servite  ciascheduna  cassettina  con  una 
Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  Culi  »  Vedete  la  Salsa 
pag»  6i%  Tom»  h 
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Granelli  dì  Agnello  in  An  tirelle  . 

Orduvre  =  Prendete  sei  ,  o  otto  granelli  egua^ 
li  »  levategli  la  pelle  senza  offendere  la  carne  r 
e  involtateli  con  un  poco  di  sale  in  un  panno 
pulito.  Fate  altrettante  cassettine  di  mollica  df 
pane  della  grandezza  dei  grane  li ,  figgetele  co» 
me  le  precedenti.  Quando  saranno  fredde  guar¬ 
nite  il  di  dentro  di  farsa  di  Grat  no  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  bagnate  i  granelli  con  un  po¬ 
co  d’  acqua  ,  e  uovo  sbattuto  ,  infarinateli  ,  e 
friggeteli  di  un  bel  color  d’oro,  senza  salvia» 
subito  fritti  scolateli  dal  grasso  ,  poneteli  entro 
le  cassettine  di  pane  ,  che  la  metà  del  granello 
resti  al  di  fuori  ,  infilategli  in  una  delle  estre- 
mità ,  cioè  la  piu  grossa  un  becco  tatto  di  zam¬ 
petto  di  pollastro  ,  come  si  pratica  nelle  coscie 
di  pollastro  in  Anitrelle ,  nelle  parti  laterali  fa¬ 
tegli  un  taglio  alquanto  profondo  ,  in  ciasche¬ 
duno  de’ quali  incastrerete  una  cresta  di  pollastro 
cotta  prima  in  un  bianco  ,  e  la  coda  ,  glie  la 
formarete  con  una  fetta  di  carota  cotta  ,  e  in¬ 
tagliata  a  guisa  di  ventaglio,  infilata  nell’ altra 
estremità  ,  mediante  un  taglio  colla  punta  del 
coltello  .  Tuttociò  devesi  fare  colla  maggior 
prontezza  possibile  ,  avendo  di  già  pronto  quan¬ 
to  bisogna  ,  e  servite  ogni  cassettina  con  sugo 
di  limone  5  e  una  Salsa  ali  'Italiana  rossa  >  o  Cu¬ 
li,  ma  poca.  La  Salsa  Tom.  I.  pag,  65. 

Granelli  di  Agnello  in  Gamberi .  * 

Orduvre  zi  Quando  i  granelli  di  agnello  saran¬ 
no  fritti  intieri  ,  e  accomodati  nelle  cassettine 
come  i  precedenti.  Prendete  altrettanti  gam¬ 
beri  grossi  come  i  granelli  ,  fateli  cuocere  coni 
poc’  acqua  e  sale  ,  levategli  la  conchiglia  dì 
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sopra  ,  e  copriteci  con  essa  i  granelli ,  infilate¬ 
gli  nei  lati  le  medesime  zampe  dei  gamberi , 
mondate  le  code  ,  e  mettetele  nell’  estremità  del 
granello  ;  il  tutto  disposto  ili  guisa  che  rassem*» 
bri  un  gambero  ,  e  colla  maggior  prontezza  . 
Servite  le  cassettine  con  una  Salsa  al  culi  dì 
gamberi ,  che  vada  un  poco  a,  coprire  il  fondo 
del  piatto . 

Granelli  di  Agnello  in  4 telette . 

Granare  zn  Tagliate  de’  granelli  in  dadinì  non 
tanto  piccoli  ,  imbianchiteli  un  momento  all* 
acqua  bollente  ,  passateli  in  una  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo 
eli  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse, 
sbruffateci*  quindi  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  un  poco  di  brodo  bianco ,  ed  un  pochino 
di  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  condite 
con  sale.  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata . 
Fate  cuocere  un  poco,  e  consumare  la  salsa, 
che  sia  ben  ristretta  ,  versate  sopra  un  piatto  » 
Quando  sono  freddi  mescolateci  un  rosso  d’uo¬ 
vo  crudo  ,  infilate  a  spedini  di  argento  ,  o  di 
legno  con  più  salsa  intorno  che  sia  possibile  , 
panateli  di  mollica  di  pane  grattata  fina  ,  e  nel 
momento  di  servire  fategli  prendere  un  bel 
color  d’  oro  sulla  gratella  »  Serviteli  con  so¬ 
pra  sugo  di  limone  ,  e  sotto  una  Salsa  chiara 
con  tre  scalogne  trite  ,  ovvero  un  buon  Sugo 
di  manzo  . 

Granelli  di  Agnello  alla  Crema  „ 

Òrduvre  —  Questi  si  taglione  in  fettine  ,  s’  ini” 
bianchiscono  ,  si  passano  ,  e  si  cuociono  come  i 
precedenti  ,  con  la  sola  diversità  che  si  bagna¬ 
no  con  fiore  di  latte  >  ed  un  poco  di  brodo 
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buono  bianco  \  Osservate  che  la  salsa  sia  fi- 
stretta  .  Quando  sono  freddi  mettetecrdue  rossi 
d’  uova  crudi ,  mescolate  bene  ,  riempitene  delle 
«assettine  di  carta  fritte  ,  panate  sopra  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattata  fina  ,  .aspergete  .con  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  fate  cuocere  al  forno  di  un 
bel  colore  ,  e  servite  con  sopra  un*  idea  di  Su¬ 
go  chiaro  con  agro  di  limone  p 

Granelli  di  Agnello  alla  Paletta  • 

Orduvre  zz  Dopo  che  averete  levato  la  pelle 
ai  granelli  ,  tagliateli  intieri  ^per  traverso  i» 
tante  rotelle  alquanto  grosse ,  Imbianchiteli  co¬ 
me  sopra  ,  passateli  in  una  ca’zzarola  sopra  il 
fuoco  cori  Un  pezzo  di  butirro  ;  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  Un  ri&zzetto  d’  erbe  diverse  ,  un  pu¬ 
gno  di  prugnoli  freschi  ben  puliti  »  e  conditali  » 
finatefi,'  e  serviteli,  esattamente  come  i  Te¬ 
nerumi  dim'ongana  alla  Pulette  Olandese,  levan¬ 
do  il  prosciutto  e  mazzetto  *  Vedetela  nel  Tom .  /•> 
pag.  187.  con  crostini  di  pane  fritti  intorno  * 

Granelli  dì  / gnello  in  diverse  maniere  * 
’/ntré  =  I  granelli ,  quando  sono  di  buona  qua¬ 
lità  ,  elevali  dalla  pelle  , «li  potete  servire  esat¬ 
tamente  come  le  animelle  di  capretto  .  Taglia¬ 
ti  a  rotelle  ,  a  spicchi  ,  per  metà  ,  e  se  sono 
piccioli  interi  »  Vedete  questo  Articolo  dalla 
pag.96.  fino  a  101, 

Non  si  può  negare  che  si  fanno  molte  vi" 
vande  di  granelli  di  agnello  ,  ma  quasi  tutte 
hanno  i  medesimi  principi  ;  avendo  osservato  che 
i  granelli  cotti  in  bresa  ,  passati  alla  cazzarola  „ 
cotti  con  culi  „  o  in  altra  guisa,  non  sono  co¬ 
si  saporiti  come  quando  sono  stati  prima  fritti  > 
sneutre  la  frittura  gli  digerisce ,  e  gli  disecca 
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ir  flemma  vischioso  ,  e  mucillagine  che  con- 
j  tengono  •  La  miglior  maniera  dopo  la  frittura  » 

|  è  quella  cT  imbianchirli  un  momento  all’  acqua 
bollente  ,  e  poi  farli  cuocere  in  un  culi  ristretto 
con  qualche  fetta  di  prosciutto  ,  ovvero  in  un  culi 
di  prosciutto;  ma  a  fuoco  allegro,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  j  questo  culi  non  è  buono  per 
servire  di  Salsa  . 

Animelle  di  Agnello . 

Queste  si  apprestano  come  quelle  di  Ca¬ 
pretto  ,  e  di  Abbacchio  ,  onde  ne  parlerò  ali" 
Articolo  del  Capretto  . 

Cctelette  dì  Agnello  . 

s. intrè  z  Le  cotelette  di  agnello  si  possano  ap¬ 
prestare  in  tutte  quelle  maniere  ,  come  le  co¬ 
telette  di  castrato,  e  di  capretto  ;  cioè  pana¬ 
te  ,  e  cotte  sulla  gratella ,  con  sotto  lina  Salsa 
chiara  alla  scalogna  ,  o  in  Pàpifliotta  ,  o  al  Na¬ 
turale  ec.  ,  o  come  si  vuole.  Vedete  l’Articolo 
del  Castrato  ,  del  Capretto  ,  ed  anche  quello 
delle  Cotelette  di  vitella  mongana  ,  potendosi  in 
qualche  parte  preparare  come  le  medesime  . 

Del  Capretto  • 

Osservazioni  del  Capretto» 

Il  capretto  è  un  picciolo  animale  figlio  della 
Capra  e  del  Becco  ,  sommamente  delicato  ,  sti¬ 
mato  ,  e  servito  sulle  migliori  mense  .  La  sua 
carne  è  leggiera  ,  nutrisce  molto  ,  produce  un 
buon  nutrimento  ,  e  si  digerisce  con  facilità  ; 
ma  a  misura  che  il  capretto  cresce  in  età  di¬ 
viene  dura  ,  secca  »  e  di  un’  odore  disgustoso  , 
ingrata  al  gusto ,  e  difficile  a  digerirsi . 
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La  carne  del  capretto  e  temperata  in  tutte 
le  sue  parti ,  conviene  in  tutti  i  tempi ,  ma  pia 
I’  Inverno  e  Primavera  ,  che  in  altra  stagione  . 
L’uso  df  questo  alimento  viene  stimato  salu¬ 
bre  per  le  persone  sedentarie  ,  o  che  faticano 
poco . 

Devesi  scegliere  il  capretto  giovane  di  circa 
un  mese  ,  ancor  lattante  ?  che  non  abbia  man¬ 
giato  erba,  e  che  abbia  la  carne  bianca,  te¬ 
nera,  grassa,  delicata,  e  grata  al  gusto.  Pia 
il  capretto  è  giovane  ,  e  più  abbonda  di  sugo 
oleoso  e  balsamico  ,  che  lo  rende  nutritivo  ,  e 
proprio  a  produrre  degli  ottimi  effetti . 

In  li  orna  ci  vengono  recati  i  capretti  da 
diverse  parti  j  ma  quell;  provenienti  da  Civita¬ 
vecchia  vengono  riputati  i  migliori  ;  e  di  fatti 
questi  capretti  sono  grossi,  grassi,  e  di  un  sa¬ 
pore  eccellente  .  Quando  i  capretti  si  voglio¬ 
no  rendere  più  esquisiti ,  e  «delicati  si  fa  loro 
poppare  due  capre  . 

La  stagione  de’  capretti  principia  da  No¬ 
vembre  ,  e  dura  quasi  a'  tutto  Giugno  ;  ma  il 
tempo  in  cui  sono  migliori  è  dalla  fine  di  De- 
cembre  a  tutto  Marzo  .  Il  capretto  ,  come  tut¬ 
te  le  altre  carni  lattanti ,  in  qualunque  manie¬ 
ra  si  prepari  nella  cucina  ,  si  deve  mangiare 
sempre  ben  cotto  .  Il  maschio  é  molto  migliore 
della  femmina  . 

Nella  Puglia  sonovi  de*  capretti  di  un  sa¬ 
pore  molto  aggradevole  ,  grassi  ,  grossi  ,  ben 
nutriti ,  e  di  carne  bianchissima  .  Nella  Toscana  » 
Stato  Romano  ,  Lombardia  ,  ed  altri  paesi  d’  I- 
taiia  non  si  manca  neppure  di  ottimi  ed  ec¬ 
cellenti  capretti  * 

Qua»» 
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Quando  questo  animale  giunge  ad  una  certa 
età  diviene  Becco  ;  ed  allora  la  sua  carne  è  d’un 
sapore  assai  forte  e  disgustevole  ?  sopra  tutto 
quando  V  animale  ritrovasi  in  calore. 

Teste  di  Caprette  alla  Palette  . 
rylntrè  ~  Immergete  due  teste  di  capretto 
nell’  acqua,  bollente  per  nettarle  dal  pelo  ,  ov¬ 
vero  nell’acqua  tiepida  movendole  sopra  il  fuo¬ 
co  finché  verrà  via  il  pelo  ;  tagliategli  le  ossa 
delle  mascelle  fino  agli  oc.clij  ,  fatele  sgorgare 
un  poco  nell’  acqua  ,  imbianchitele  ali’  acqua 
bollente  ,  e  fatele  poscia  cuocere  con  brodo  , 
qualche  fetta  eli  limone  senza  scorza  ,  un  maz¬ 
zetto  di  petrosemolo  con  uno  spicchio  d’ aglio , 
una  cipolletta  ‘  due  garofani ,  timo  ,  alloro  ,  ba¬ 
silico  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  Manco  bollen¬ 
te  »  due  fette  di  lardo  ,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  sale  ;  copritele  con  un  foglio  di  carta  ,  fa¬ 
tele  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quan¬ 
do  saranno  cotte,  scolatele  ,  ponetele  sul  piat¬ 
to  ,  o  in  una  cazzarola  d’  argento  ,  scopritegli  il 
cervello  ,  e  servitele  con  sopra  una  Salsa  alia 
Pulette  ,  fatta  in  questa  maniera  .  Prendete  dei 
prugnoli  lavati  ,  e  mondati  ,  passateli  in  una 
picciola  cazzarola  con  un  pezzetto  di  butirro, 
una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d*  erbe 
diverse  con  una  cipolletta  ,  aggiungeteci  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente?  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  ba¬ 
gnate  con  Italiana  bianca,  oppure  m  etteteci .tu» 
poco  di  farina  ,  e  bagnate  s  fate  bollire  dolce¬ 
mente  .  Allorché  i  prugnoli  saranno  cotti  ,  è  la 
Salsa  consumata  al  suo  punto  ,  digrassate  ,  le¬ 
gate  con  una  llason  di  tre  rossi  cf  uota  stem- 
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perata  con  un  poco  di  brodo  freddo ,  sugo  di 
limone  ,  e  servite  sopra  le  teste  . 

Teste  di  Capretto  al  Sultano . 

' ‘Antri  Tagliate  in  (ladini  dei  prugnoli  ,  e  tre  o 
quattro  animelle  di  capretto  imbianchite,  mette¬ 
tele  in  una  cazzaroìa,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
mazzetto  dì  petroscmolo  cori  uno  spicchio  d’  a- 
g-lio  una  cipolletta  e  un  pezzo  di  carota  ,  passate 
il  tutto  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  un  pochette 
di  vino  di  Sciampagna,  o  altro  vino  bianco  bollen¬ 
te,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  con  culi  , 
c  due  cucchiai  di  consomè  ,  o  altro  brodo  bian¬ 
co  ,  lasciate  bollire  ,  e  consumare  a  poca  Salsa  , 
aggiungeteci  nel  fine  dei  fegatini  di  pollo,  im¬ 
bianchiti  ,  e  tagliati  egualmente  in  (ladini .  Ab¬ 
biate  due  teste  di  capretto  quasi  cotte  come  le 
precedenti  ,  levategli  le  lingue  che  tagliarete 
in  dadini  per  metterle  nel  Ragù  ,  levate  li  cer¬ 
velli  ,  ed  in  luogo  vi  porrete  il  Ragù  suddetto  , 
con  un  poco  di  sugo  di  limone  ,  e  li  cervelli 
sopra  al  Ragù  tagliati  in  fette  ,  ungetegli  tutto 
il  di  sopra  col  resto  della  Salsa  nella  quale  avre¬ 
te  mescolato  un  rosso  cf  uovo  crudo  ,  panate 
di  mollica  di  pane  grattala  ,  aspergete  sopra 
leggermente  con  butirro  squagliato ,  fate  pren¬ 
dere  colore  al  forno  ,  e  servite  con  sotto  una 
Salsa  al  Sultano  ,  che  trovarete  alla  pag,  87. 
Tetri*  1  • 

Teste  di  Capretto  alla  Plusce  Verte  . 

Antri  Abbiate  due  teste  di  capretto  nettate  , 
ed  imbianchite  come  quelle  alla  Pulette  •  Po¬ 
netele  a  cuocere  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  poco  brodo  ,  due  bicchieri 
di  vino  di  Sciampagna  3  o  altro  vino  bianco 

con- 
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consumato  per  metà ,  un  mazzetto  di  petrose- 
molo  con  una  cipolletta  uno  spicchio  d’aglio 
due  garofani  e  un  poco  di  basilico  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  • 
Quando  saranno  cotte  ,  passate  il  fondo  al  se¬ 
taccio,  digrassatelo ,  fatelo  consumare  al  punto  di 
una  Salsa,  aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  ma- 
raggiato  nella  farina  ,  una  buona  quantità  di  pe» 
trosemolo  trito  fino  imbianchito  all’acqua  bolleni 
te,  e  ben  spremuto ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco , 
e  servite  con  sugo  di  limone  sulle  teste  di  capret¬ 
to,  il  cervello  scoperto. 

Teste  dì  Capretto  alla  Mordienne , 

’/fntré  Aggiustate  due  teste  di  capretto  ,  co¬ 
me  alla  Pulette  ,  fatele  sgorgare  nell’ acqua  tie¬ 
pida  ,  e  imbianchire  .all’ acqua  bollente  !  pone¬ 
tele  in  una  picciola  marmitta,  con  fette  di  lar¬ 
do  ,  tre  tette  di  limone  senza  scorsa  ,  un  pez¬ 
zo  di  prosciutto,  brodo,  sale  ,  pepe  sano .  Fa¬ 
te  cuocere  lentamente  ,  e  servitale  col  cervello 
scoperto  ,  e  ben  scolate  ,  con  una  Salsa  fatta  in 
questa  maniera  •  Mettete  in  una  cazzatola  due 
cucchiai  d’  olio  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  dei 
prugnoli  triti  ,  un  mazzetto  di  petrosemolo 
con  una  cipolletta  due  spicchi  d’  aglio  basili¬ 
co  due  garofani  un  pezzo  di  carota  ,  passate 
sul  fuoco  ,  aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  poscia  un 
buon  pizzico  di  farina  ,  bagnate  metà  consolile  » 
o  altro  brodo  bianco  ,  e  metà  sugo  ,  che  il  co¬ 
lore  divenga  biondo  ,  fate  bollire  dolcemente  , 
e  ridurre  al  punto  d*  lina  Salsa  ,  levate  il  maz¬ 
zetto  ,  il  prosciutto  ,  digrassate  ,  e  servite  sopra 
le  teste  con  sugo  di  limone  .  Ve- 
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Teste  di  Capretto  alla  Flamavde , 
dntrè  zi  Quando  a  due  belle  teste  di  capretto 
saranno  tolte  le  mascelle  ,  sgorgate  ,  imbian¬ 
chite  ,  e  cotte  in  una  bresa  bianca  ,  le  servi¬ 
rete  con  una  Salsa  fatta  con  due  ,  o  tre  rossi 
d’ uova  crudi,  sugo  d’  agresto ,  o  sugo  di  li¬ 
mone  ,  petrosemolo  trito  imbianchito  ,  un  pez¬ 
zo  di  butirro,  un  poco  di  culi,  fate  stringere 
sul  fuoco,  avendo  attenzione  che  1’ uova  non 
si  lacerino  ,  e  servitela  sopra  le  teste  il  cer¬ 
vello  scoperto  % 

Teste  di  Capretto  all 1 1taliana  . 

Orditore  zz:  Allorché  le  mezze  testicciuole  dì  ca¬ 
pretto  saranno  fritte  come  è  descritto  qui  sotto 
le  potete  servire  con  sopra  una  buona  Salsa  Agro¬ 
dolce  ,  che  trovarne  nel  Tom ,  /•  pag.  77. ,  op¬ 
pure  infarinarle  ,  indorarle  ,  e  panarle  ,  e  farle 
cuocere  sopra  una  fortiera  con  butirro  squa¬ 
gliato  .  Quando  saranno  di  un  bel  color  d’oro 
d’  ambe  le  parti ,  servitele  con  sotto  una  Salsa 
di  spinaci  5  o  d’  altr’  Erba  ben  condita  . 

'leste  di  Capretto  Fritte  . 

Orduvre  ^5  Quando  le  teste  di  capretto  saranno 
ben  pulite  ,  ‘e  cotte  nell  acqua  ,  lasciatele  un 
poco  raffreddare,  poscia  spuntategli  le  orecchie  > 
spaccatele  per  mezzo  ,  e  disossatele  senza  rom¬ 
perle  >  levategli  il  nero  degli  occhi ,  appropriate 
la  metà  del  cervello  sopra  ad  ogni  mezza  testa  , 
e  lasciatele  raffreddare  .  Poco  prima  di  servire 
infarinatele,  indoratele  con  uovo  sbattuto,  frig¬ 
getele  nello  strutto  di  un  bel  color  d’  oro  ,  e 
mangiatele  con  sugo  dì  limone,  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  petrosemolo  fritto  » 
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Tnte  ih’  Capretto  in  diverse  maniere» 
rJntvè  s  Aggiustale  ,  e  imbianchite  due  teste 
di  capretto  ,  iatele  cuocere  con  brodo,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  ,  fette  di  lardo  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  di  petrosemolo  con 
mio  spicchio  d'  aglio  ,  cipolletta  ,  timo  ,  basi¬ 
lico  ,  persa  ,  sale  ,  pepe  sano  .  Quando  saranno 
eoue  scolatele  dalla  bresa,  mettetele  sul  piatto  , 
scopritegli  il  cervello  ,  e  servitele  con  quella 
Salsa,  o  Ragù  che  più  sarà  di  vostro  genio, 
come  per  esempio  una  salsa  alla  Spagnuola , 
all  Italiana  rossa  ,  alla  Liason  ,  alla  Rena  ,  ai 
Tartufi  ,  alla  Nompareglie  ;  ovvero  al  Ragù  di 
pise  i  ,  alla  Massedoene  ,  alle  Cipollette,  aìlì 
Prugnoli  5  all’Agresto  ec*  Per  farle  in  questuiti* 
ma  maniera  mettete  due  cucchiai  di  sugo  di 
agresto  chiarificato  in  una  cazzarola ,  un  poco 
di  brodo  bianco  ,  un  buon  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  ,  petrosemolo  trito  imbian¬ 
chito  »  saie  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  , 
fate  stringere  sopra  ii  fuoco  ,  e  servite  sopra 
!e  teste  .  . 

Animelle  di  Capretto  Fritte  a 
Orduvre  z:  Le  animelle  di  capretto  ,  dì  ab¬ 
bacchio  ,  e  di  agnello  si  apprestano  tutte  nello 
stesso  modo  ,  non  solo  fritte  ,  ma  eziandìo  in 
qualunque  altra  maniera  .  Per  friggerle  dunque 
imbianchitele  all’acqua  bollente,  spiluccatele  da 
tutto  ciò  che  hanno  intorno  ,  infarinatele  ,  e 
friggetele  come  i  granelli  ,  di  un  bel  colore 
dorato  ,  e  servitele  subito  «  Alcuni  1*  indorano  , 
ed  altri  le  panano  ,  ma  la  miglior  maniera  è 
d’ infarinarle  solamente  .  Potete  anche  friggerle 
nitide  ,  cioè  dopo  che  le  avete  pulite  ,  marina. 

TmJL  h  "  tele 


tele  con  sale  ,  pepe  schiacciato,  fusti  di  petto- 
gemolo  3  fette  di  cipolla  3  uno  spicchio  d*  aglio 
mezza  foglia  di  alloro  ,  un  poco  di  brodo  ,  al¬ 
trettanto  aceto  bianco  .  Poscia  asciugatele  ,  in¬ 
farinatele  ,  fatele  friggere  di  bel  colore;  3  e  ser¬ 
vitele  ben  calde  ,  con  petrosemolo  fritto  intor¬ 
no  .  Se  non  le  volete  marinare  poco  importa  • 

Animelle  di  Capretto  alla  Strigar à  . 

Orditure  s  Prendete  otto  belle  animelle  di 
capretto  ,  che  siano  di  cuore  ,  imbianchitele 
ali’  acqua  bollente  ,  e  fatele  cuocere  come  quel¬ 
le  di  mondana  alla  Siogarà  ,  che  potete  vedere 
al  Tom.  J’pag.  177.  3  e  servitele  con  sotto  altret¬ 
tanti  crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel  butir¬ 
ro  ,  o  nello  strutto  di  bel  colore  . 

Animelle  di  Capretto  in  Cassettine . 

Orditore  :z3  Quando  le  animelle  di  cuore  di  ca¬ 
pretto  saranno  cotte  alla  Sìngarà  ,  abbiate  altret¬ 
tante  cassettine  di  mollica  di  pane  fritte  ,  della 
grandezza  delle  animelle  ,  guarnitele  dentro  tut¬ 
te  all'  intorno  di  farsa  di  Gratino  cotta  ,  tene¬ 
tele  un  poco  a  un  forno  assai  temperato  ,  e 
nel  momento  di  servire  ponete  ogni  animella 
nella  sua  cassettata  senza  il  prosciutto  ,  glassa¬ 
tele  ,  e  servitele  con  una  Salsa  alla  Spagnuola , 
che  troverete  nel  Tom.  1.  pag.  6 5.  ,  o  Culi  ,  e 
sugo  di  limone  .  La  farsa  al  Gratino  la  troya- 
rete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Animelle  dì  Capretto  in  A telette  . 

Orditure  zi  Prendete  delle  animelle  di  capret¬ 
to  ,  o  di  abbacchio»  la  quantità  che  vi  bisogna, 
imbianchitele  all’  acqua  bollente  ,  nettatele  ,  ta¬ 
gliatele  in  dadini  non  tanto  piccioli ,  passatele 
sul  fuoco  in  una  eazzaroia  »  con  un  pezzo  di 
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butirro  ,  sale  »  e  pepe  schiacciato  ;  quando  sarà 
consumato  il  loro  sugo  ,  aggiungeteci  un  poco 
d  Italiana  bianca  ^  o  invece  un  poco  di  farina , 
e  bagnate  con  brodo  bianco  .  Fate  cuocere  un 
quarto  d’ora  dolcemente,  che  sitavi  poca  salsa  ; 
poscia  versatele  in  un  piatto  ,  giuste  di  sale  1 
Quando  sono  quasi  fredde  infilate  i  dadini  a 
spiedini  d’argento  ,  o  di  legno  ben  coperti  della 
loro  salsa .  Abbiate  in  un  altro  piatto  un  poco 
di  butirro  squagliato  ,  mescolatelo  con  un  rosso 
d’  uovo  ,  intingeteci  per  tutto  li  spiedini ,  e  pa¬ 
nateli  di  mollica  di  pane  grattato  lino.  Poco 
prima  di  servire  fategli  prendere  un  bel  colore 
d*  oro  sulla  gratella  a  fuoco  lento  ;  serviteli  con 
sugo  di  limone  ,  e  sotto  una  Salsa  chiara  di  vo¬ 
stro  genio  .  Si  possono  anche  servire  con  sotto 
una  Salsa  d’  erba  ,  o  legata .  Le  animelle  di  meni- 
gana  >  e  di  agnello  si  possono  apprestare  nella 
stessa  guisa  ,  ma  queste  vogliono  piti  cottura  « 
Alcuni  tramezzano  i  (ladini  d’animelle,  con  fetti¬ 
ne  ai  prosciutto  ,  fegatini  di  polio  imbianchiti  * 
cud  (n  caiciofi  cotti  ,  crostini  ec.  ma  le  vere 
atelétte  devono  essere  tutte  di  animelle,  o  di 
mongana  ,  o  di  capretto  ,  o  di  abbacchio  . 

Animelle  di  Capretto  al  Gratino  . 

Orduvre  =s  Abbiate  otto  cassettone  di  carte  ro¬ 
tonde  ,  fritte  leggeramente  nello  strutto  di  un  co¬ 
lor  d”  oro  ;  guarnitele  ai  di  dentro  di  una  farsa 
di  Gratino  cotta  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV . 
Cap.V  Prendete  altrettante  animelle  di  cuore 
di  capretto  ,  imbianchite  ,  e  passate  un  momento 
In  una  cazzarola  sopra  il  fuoco ,  con  un  pezzo  di 
butirro  »  un  pezzo  di  prosciutto  ,  sale  ,  e  pepe 
schiacciato  ponete  ciascuna  animella  nella  sua 

_  h  2  cas~ 
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cassettina  ,  copritela  con  una  fetta  di  lardo  im¬ 
bianchita  in  un  poco  di  brodo ,  grande  quanto 
la  circonferenza  della  casse ttina  ,  mettetele 'só¬ 
pra  una  tortiera  per  un  quarto  d’ora  ad  un 
forno  temperato  ;  poscia  levategli  il  lardo  ,  sco¬ 
late  il  grasso  ,  e  servitele  con  sugo  di  limone , 
e  una  Salsa  all’  Italiana  rossa  ,  che  trovarete 
alia  pag.  6y  Tom.  /. 

Animelle  di  Capretto  all!  Piselli  fini  . 
Orduvrc  ^  Passate  sui  fuoco  in  una  cazzarola 
ìe  animelle  di  capretto  imbianchite  all’  acqua 
bollente  ,  la  quantità  che  avete  di  bisogno,  come 
quelle  di  mongana  all’Olandese  .  Vedete  Tom,  /. 
pag.  187.,  aggiungeteci  soltanto  dei  piselli  fini  > 
e  finitele  nello  stesso  'modo  ,  ma  senza  petro- 
semolo  trito.  Se  volete  farle  al  Rosso,  bagna¬ 
tele  col  culi,  ovvero  metteteci  un  poco  di  fari¬ 
na  ,  e  bagnatele  col  sugo  ,  e  mi  poco’ di  brodo 
bianco  . 

Animelle  dì  Capretto  alla  Massedoene  , 
Ordwvre  £  Quando  le  animelle  di  capretto  saràn* 
no  cotte  come  all’Inglese  ;  prima  di  legarle  colla* 
liason  »  aggiungeteci  qualche  carcìofoietto  ben 
mondato  ,  e  tagliato  in  quarti ,  o  culo  di  carciofo 
tagliato  egualmente,  qualche  fagioletto  verde, 
qualche  fava  mondata  dalla  seconda  buccia,  qual- 
che  punta  ci:  sparago  ,  il  tutto  imbianchito  all’  ac¬ 
qua  bollente,  e  cotto  con  un  poco  di  brodo  bianco 
di  sostanza  »  Fategli  prendere  un  poco  di  sapore 
colle  animelle  ,  legatele  colla  liason ,  e  servi¬ 
tele  con  sugo  *di  limone.  Potete  anche  servire 
ìe  animelle  di  capretto  glassate  al  naturale ,  o 
piccate  e  glassate  sopra  un  Ragù  alla  Masse- 
^oene  ,  che  trovarete  all’  Articolo  dei  Ragù 
forn.  IV,  Cap.  /.  *  An  u 
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Animelle  di  Capretto  alla  Duchessa . 
Crduvre  ~  Queste  si  preparano  come  quelle  di 
niongana  .  Vedete  Tom.  1 ,  pag .  176.  e  si  servono 
con  sotto  una  Salsa  d’ erbe ,  o  un  Culi  colorito  , 
o  una  Salsa  chiara  *  Trovatele  queste  Salse  nel 
Tom.  h  Cap .  /, 

/Animelle  di  Capretto  alla  Printanìere 
Crduvre  Z2  Imbianchite  ,  e  pulite  le  animelle 
di  cuore  di  capretto,  passatele  in  una  cazzatola 
sopra  il  fuoco  ,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse,  una 
cipolletta  con  un  garofano  ,  aggiungeteci  un  po¬ 
co  di  farina  ,  bagnatele  con  brodo  bianco  ,  o 
consomé  ,  sale,  e  pepe  schiacciato .  Fatele  cuo¬ 
cere  un  quarto  d’  ora  ,  digrassatele  ,  ponetele  in 
un  altra  cazzarola  ,  passateci  dentro  la  salsa  col 
setaccio  ,  e  légatele  con  una  liason  fatta  in  que¬ 
sta  maniera.  Prendete  un  buon  pugno  d’erba 
di  fromento  tenera  ,  verde  ,  e  fresca  ,  fatela 
imbianchire  un  mezzo  quarto  d’  ora  all’  acqua 
bollente  ,  passatela  alla  fresca  ,  spremetela ,  pe¬ 
statela  n£l  mortajo  ,  e  passatene  al  setaccio  quella 
quantità  che  vi  bisogna  per  legare  sui  fuoco  la 
Salsa  delle  Animelle  senza  bollire  . 

/Animelle  di  Capretto  alla  PuUtte  . 

Crduvre  zzz  Queste  si  apprestano  nella  stessa 
guisa  ,  che  i  tenerumi  di  niongana  all’  Olandese  , 
colla  soia  differenza,  che  richiedono  molto  meno 
cottura  .  Vedete  Tom.  7.  pag.  187. 

/Animelle  di  Capretto  in  diverse  maniere  . 
Crduvre  ~  Le  animelle  di  cuore  di  capretto 
si  possono  servire  piccate  e  glassate  ,  con  sotto 
qualunque  Salsa  d’erba  ,  o  altra  ,  tramezzate  con 
mazzetti  di  verdura*;  al  Naturale  ,  cioè  glassate 

so- 
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solamente  ,  alla  Senteminult ,  alla  Giardiniera  ì 
alla  Plusce  verte  ec*  Mescolate  con  quel ! e  di  eo- 
la  ;  o  sole  «quelle  di  abbacchio  si  possono  pre¬ 
parare  all’Inglese,  in  Ragù  ,  in  Fricassè  ,  alla  Pa¬ 
lette  ec.  All’Articolo  dei  Ragù  Tom.  IV.  Cap.  I. 
averò  occasione  di  parlare  di  nuovo  delle  ani¬ 
melle  ,  sì  di  capretto  ,  che  di  abbacchio  • 

Issue  di  Capretto  in  diverse  maniere  . 
dntrè  zz  II  termine  d’ Issue  ci  viene  dal  Fran¬ 
cese  .  Questo  comprende  la  testa  ,  il  fegato  9 
il  cuore  ;  il  polmone  ,  ed  i  piedi  del  capretto  « 
Per  togliere  il  restante  dei  peli  a’  piedi'  *  passateli 
sopra  un  fornello  ben  acceso  ,  e  alla  testa  leva¬ 
tegli  le  mascelle  ,  ed  il  muso  ;  fate  sgorgate  ogni 
cosa  nell*  acqua  tiepida  ,  imbianchite  all*  acqua 
bollente  ,  e  poscia  fate  cuocere  con  brodo ,  o 
acqua ,  qualche  fetta  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  „ 
sale  ,  pepe  sano  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  » 
fma  cipolla  con  due  garofani  »  una  carota,  un  pez¬ 
zo  di  ventresca  tagliata  in  fette  tenenti  alla  coie¬ 
ria  .  Quando  sarà  il  tutto  cotto  ,  ponete  nel  mez¬ 
zo  del  piatto  la  testa  col  cervello  scoperto  ,  la 
lingua  spaccata  in  mezzo  ,  ed  i  piedi  ,  fegato  , 
polmone,  tagliati  in  pezzi  all’ intorno  ,  tramez® 
zate  colle  fette  di  ventresca  ,  e  servite  con  so¬ 
pra  una’  Salsa  alli  piselli  ,  o  alla  Spagnuola  »  o 
alla  Poevrada  ,  o.  alla  Liason  ec. 

Potete  anche  servire  l’Issue  al  naturale* 
senza  metterci  sopra  alcuna  Salsa  ,  ma  bensì  po¬ 
tete  servire  in  una  salsiera  una  Salsa  al  Povero 
uomo  ,  oppure  una  Salsa  fatta  con  metà  aceto 
bianco  ,  e  metà  brodo  buono  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato,  due  spicchi  d’aglio,  tre  scalogne, 
mezza  cipolla  in  fette ,  qualche  fusto  di  petrose- 

mo- 
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molo  ;  fate  stare  in  infusione  circa  un  ora  „ 
scaldate  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite  nella 
salsiera . 

L’ Issile  di  abbacchio  si  preparano  ,  e  si  ap¬ 
prestano  nella  stessa  maniera. 

Coratella  dì  Capretto  alla  Burgioesr  « 
Grduvre  zi  Prendete  una  coratella  di  capretto  » 
pulitegli  bene  le  budelle  lattarine  ,  tagliate  in 
fette  fine  il  fegato  ,  il  polmone  >  ed  il  resto  in 
piccioli  pezzi ,  e  le  budelle  della  lunghezza  di  un 
dito .  Abbiate  la  padella  pronta  con  un  poco  di 
strutto  ,  quando  è  caldo  metteteci  il  polmone  »  il 
cuore,  poscia  le  budelle  imbianchite  all’acqua 
bollente  ,  e  nell’ultimo  il  fegato  ,  il  tutto  infari¬ 
nato  ,  e  spazzato  bene  dalla  farina,  condite  con 
sale ,  e  pepe  schiacciato  ;  bisogna  osservare  che 
non  sia  nè  troppo  cotta  ,  nè  poco  ,  servitela  con 
sugo  di  limone  .  Diversi  infarinano ,  e  indorano  il 
fegato  e  le  budelle  ;  ma  ciò  non  si  pratica  da  chi 
ama  i  buoni  bocconi.  I  pieducci  di  capretto,  quan¬ 
do  sono  cotti  si  disossano  ,  s’infarinano  ,  s’indo¬ 
rano  con  uovo  sbattuto  ,  e  si  friggono  di  bel  colo¬ 
re  .  Alcuni  li  marinano  prima  con  aceto  ,  sale  > 
pepe  s  alloro  ,  petrosemolo  ,  cipolla  iu  fette  ,  e 
poi  li  friggono  intinti  in  una  pastella  da  frittura  . 

Coratella  di  Capretto  in  Fricassè . 
sintrè  zs  Fate  sgorgare  una  o  due  coratelle  di 
capretto  nell’  acqua  tiepida  ,  imbianchitele  po¬ 
scia  all’  acqua  bollente  ,  tagliatele  in  piccioli 
pezzi  ,  passatele  in  una  cazzarola  sopra  un  fuoco 
gagliardo,  con  un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse,  una 
cipolla  con  due  garofani ,  sale ,  pepe  schiacciato  . 
Sbruffateci  un  poco  di  farina  ,  bagnatele  con  bro- 
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do  bianco ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  consu¬ 
mato  per  metà  ,  fatele  cuocere  dolcemente  « 
Qiiando  saranno  cotte  ,  levate  il  mazzetto  ,  il 
prosciutto  ,  la  cipolla  »  legatele  con  una  liason 
di  due  5  o  tre  rossi  d’  uova  ,  stemperata  coni 
un  poco  di  brodo  ,  sugo  di  limone  ,  e  petrose» 
molo  trito.  Alcuni  vi  aggiungono  delle  passerine  ; 
si  possono  servire  ancora  intiere . 

Coratella  in  Croccbetti . 

Orduvre  ri  Cotta  che  sarà  la  coratella  come  la 
precedente  e  ben  legata  ,  fatela  raffreddare  so¬ 
pra  un  piatto  ,  indi  se  é  sana  tagliatela  in  fette 
aiquanto  lunghe,  e  se  e  in  pezzi  non  importa  ; 
prendete  i  pezzi  *  o  le  fette  ,  indorateli  con  uovo 
sbattuto  ,  spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tato  ,  per  due  volte .  Friggeteli  con  butirro  so¬ 
pra  una  tortiera  ,  o  nella  padella  con  strutto  ,  e 
serviteli  di  bel  color  con  petrosetnolo  fritto  in¬ 
torno  . 

Orecchiette  dì  Capretto  alla  Pulette  , 
ed  in  Frittura  . 

Orduvre  zz  Cotte  che  saranno  le  orecchiette  5  0 
linguette  ,  o  musetti  di  capretto  ,  o  agnellino,  ha 
una  bresa  ordinaria  ,  tagliate  il  tutto  in  filetti . 
Abbiate  un  poco  d’ Italiana  bianca  ,  poneteci  I 
filetti  ,  fate  cuocere  un  poco  dolcemente  acciò» 
prenda  sapore»  condite  di  sale  e  pepe  schiacciato* 
Legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  stem¬ 
perata  con  un  poco  di  brodo  ,  e  servite  cosa 
sufifo  di  limone  ,  e  crostini  di  pane  fritti  in¬ 
torno  .  Se  non  avesse  Italiana  bianca  ,  potete 
cuocerle  come  la  coratella  .  Se  volete  farne  frit¬ 
tura  ,  tagliate  le  orecchiette  in  filetti  più  grossi  » 
e  finiteli  e  serviteli  come  la  coratella  $uì  sopra  . 
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Spallette  di  Capretto  alla  Sen-chì  . 
irfntrè  zz  Dissossate  due  belle  spallette  di  capret¬ 
to  lasciandogli  soltanto  parte  del  manico  tagliato 
corto  ,  tarsitele  di  un  Salpiccone  crudo,  che  tro¬ 
vatele  nel  Tom.  IV »  Cap.  1.  ,  cucitele  tutte  all*  in¬ 
torno  a  guisa  di  una  borsa  ,  imbiacchitele  in 
una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  e  sugo  di  limone  ,  piccategli  tutto  il 
di  sopra  di  minuto  lardo  ,  mettetele  a  cuocere 
come  due  Fricandò  .  Quando  saranno  cotte  glas¬ 
satele  nella  stessa  guisa  ,  e  servitele  con  sotto 
quella  Salsa  che  più  sarà  di  vostro  genio  •  Po¬ 
tete  anche  servirle  senza  piccarle  ,  ma  sola¬ 
mente  glassate  ,  e  con  sotto  una  Salsa  d’  erba  . 

Spallette  dì  Capretto  alla  Delfina  . 

'jlntrè  zz  Allorché  le  spallette  di  capretto  sa¬ 
ranno  dissossate  come  le  precedenti  ;  tagliate  in 
filetti  qualche  animella  di  capretto  imbianchi¬ 
ta  ,  qualche  fegatino  di  pollo  imbianchito  ,  qual¬ 
che  prugnolo  fresco,  o  tartufo  fresco  secondo 
la  stagione,  mescolate  il  tutto  con  lardo  rapa¬ 
to  >  butirro  ,  sale  ,  pepe  ,  noce  moscata  ,  petro- 
semolo  e  scalogna  trito  ,  basilico  in  polvere  » 
uno  o  due  rossi  d’  uova  crudi .  Ponete  questa 
composizione  nelle  spallette  di  capretto  ,  accar¬ 
tocciatele  e  legatele  all’  intorno  .  Mettetele  in 
una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  un  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  metà  ,  ‘un  poco  di  brodo  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ,  e  fate  cuocere  con  fuo¬ 
co  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saranno  glassate  co¬ 
me  un  Fricandò  col  fondo  della  Fresa  ,  scioglie¬ 
tele  , 


tele  ,  e  servitele  con  sotto  mia  Salsa  d’  erba  ? 
o  qualche  Guarnizione  di  verdura  ,  con  uim 
Salsa  alla  Sp  >gnuola  ^  o  Culi  . 

Spallette  dì  Capretto  al  Monte-spà  . 
stntrè  zzz  Disossate  due  spallette  di  capretto  » 
alla  riserva  del  manico  che  tagliarete  corto  * 
stendeteci  sopra  una  farsa  di  Chenef ,  e  met¬ 
teteci  nel  mezzo  un  Ragù  cotto  ,  che  trovarete 
si  1*  uno  ,  che  1*  altra  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  cu¬ 
citele  tutto  all’  intorno  come  quelle  alla  Sen¬ 
si  il  ,  imbianchitele  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  ,  con  un  pezzo  di  butirro ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ,  fatele  cuocere  in  una  bresa  nello  stesso 
modo  .  Allorché  saranno  cotte  scolatele  bene , 
asciugatele  ,  mettetele  sopra  un  piatto  »  copri¬ 
tele  con  una  Besciamella  nella  quale  avrete  po¬ 
sto  due  rossi  d’  uova  crudi  ,  panatele  di  mollica 
di  pane  ,  e  parmigiano  grattato  ,  fategli  pren¬ 
dere’  un  bel  color  d’  oro  al  forno  ,  e  servitele 
con  sotto  un  Ragù  di  carote  novelle  ,  o  di  fava , 
che  trovarete  ambedue  nel  Tom .  IV.  Cap.  /. 

Cotelette  di  Capretto  alla  Mensicof . 

Orditure  ss  Tagliate  ,  e  appropriate  delle  cote- 
Eette  di  capretto  ,  battetele  un  poco  ,  mettetele 
sopra  un  piatto  ,  conditele  con  sale ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  butirro  squagliato  ,  mescolatele  bene  t 
panatele  di  mollica  di  pane,  fatele  cuocere  sullai 
gratella  di  bel  colore  ,  e  servitele  ,  con  sotto  un 
Sugo  di  manzo,  con  scalogna  trita,  e  sugo  di 
limone  . 

Cotelette  di  Capretto  alla  Provenzale . 
Orditure  =3  Tagliate  le  cotelette  di  capretto  co¬ 
me  le  precedenti  ,  marinatele  con  olio  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ^  basilico  in  polvere  ,  prugnoli. 


Modem®  »  Cap.  /.  jp 

petfosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  novella  ,  il 
tutto  trito  ;  avvolgetele  bene  coll’  erbe  ,  e  pana¬ 
tele  di  mollica  di  pane  .  Fatele  cuocere  alla  gra¬ 
tella  di  un  bel  color  d*  oro  ,  che  la  mollica ,  e 
1*  erbe  non  brucino,  perchè  prenderebbero  un 
cattivo  sapore  ,  e  servitele  con  questa  Salsa  . 
Fate  consumare  un  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  per  metà  ,  aggiun¬ 
geteci  brodo  bianco,  o  consomé  ,  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  ,  scalogna  ,  pe- 
trosemolo  ,  cipolletta  novella  ,  il  tutto  trito  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire ,  e  ridurre 
al  punto  di  una  Salsa  ,  e  servitela  sotto  le  cote¬ 
lette  ,  con  qualche  zesta  e  il  sugo  di  un*  a- 
irancio  . 

Cotektte  di  Capretto  in  Bigarure  è 
Orditure  ~  Quando  le  cotelette  di  capretto  sa¬ 
ranno  tagliate  propriamente ,  mettetene  la  metà 
sopra  un  piatto  ,  e  marinatele  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  lardo  ,  o  butirro  squagliato  ,  tar¬ 
tufi  ,  o  prugnoli,  scalogna,  o  cipolletta  novel¬ 
la  ,  petrosemolo  ,  il  tutto  trito  fino  ,  una  punt  a 
d’aglio,  panatele  di  mollica  di  pane  grattato'# 
L’altra  metà  marinatele  con  solo  lardo,  o  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato .  Fate 
cuocere  le  une  ,  e  le  altre  sulla  gratella  d’  un 
bel  color  d’  oro ,  avendo  attenzione  che  non 
brucino  1’  erbe  fine  ,  e  servitele  ,  tramezzate 
una  panata  ,  e  una  senza  pane  ,  con  sotto  una 
Salsa  alla  Rocambole  ,  e  sugo  di  limone  ,  o  con 
una  Salsa  al  sugo  chiaro» 

.  Cotelette  di  Capretto  in  Surprìse  » 

Orditure  nz  Fate  cuocere  sopra  una  fortiera 
delie  cotolette  di  capretto  bene  appropriate, 

v  con, 
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con  un  pezzo  di  butirro,  tartufi  ,  prugnoli  freschi»' 
o  secchi ,  secondo  la  stagione  ,  cipolletta  ,  scalo- 
gne  ,  petrosemolo  ,  il  tutto  trito  separatamente, 
lina  punta  d’  aglio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  no¬ 
ce  moscata .  Quando  saranno  cotte  d*  ambe  le 
parti ,  fatele  raffreddare  .  Abbiate  nei  riso  cot¬ 
to  come  per  il  Timballo  •  Vedetelo  nel  Tom, ìli» 
Cap,  IK  ;  ma  senza  aggiungerci  i  secondi  rossi 
d’  uova  ,  e  bianchi .  Avvolgete  con  questo  riso 
cgni  coteletta  involta  bene  con  l’erbe  fine  ;  in¬ 
dorate  con  uovo  sbattuto  ,  dategli  una  bella 
forma  ,  con  1’  ossetto  al  di  fuori ,  come  un  pero 
alquanto  depresso  ,  indoratele  con  uovo  sbat¬ 
tuto,  panatele  di  mollica  di  pane  grattata  fina  . 
Fatele  friggere  nello  strutto  di  bel  colore  ,  e  ser¬ 
vitele  con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Cotelette  di  Capretto  inCbenelle. 

Crduvre  zz  Queste  si  apprestano  nello  stesso 
modo  ,  con  la  sola  differenza  ,  che  in  luogo  di 
avvolgerle  con  riso  ,  si  avvolgono  di  una  buona 
farsa  di  Chenef,  o  altra  farsa  di  vostro  genio  • 
Si  dorano ,  si  panano  ,  si  friggono  ,  e  si  ser¬ 
vono  come  le  altre  . 

Tetti  di  Capretto  alla  Melfi . 

Orduvre  zz  Prendete  due  belìi  petti  di  capret¬ 
to  ,  appropriateli ,  fateli  sgorgare  nell’  acqua  vi¬ 
cino  al  fuoco  ,  imbianchiteli  all*  acqua  bollente  , 
e  fateli  cuocere  coll’  allesso  ,  o  in  una  bresa 
leggieri  .  Quando  saranno  cotti  levategli  tutto 
le  ossa  delle  coste  ,  poneteli  sopra  un  piatto  , 
conditeli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro 
squagliato  ,  ovvero  un  poco  di  grasso  della  loro 
bresa  .  Allorché  principieranno  a  raffreddarsi  , 
mescolate  un  rosso  d’uovo  nel  butirro,  unge- 

.  tecl 
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te  ci  per  tutto  i  petti  ,  panateli  di  mollica  di 
pane  grattato  ,  fategli  prendere  un  be!  color 
sulla  gratella  ad  un  fuoco  moderato  ,  e  serviteli 
con  sotto  una  Salsa  chiara  alia  Sivette ,  e  sopra 
sugo-  di  limone  .  11  collo  di  capretto  lo  potete 
preparare  nello  stesso  modo  ,  e  servirlo  tra¬ 
mezzo  i  due  petti .  Trovarete  la  Salsa  nel  TomJ* 
pag.  $4. 

Petti  di  Capretto  in  Fricassè  . 
sfntré  zz  Se  non  avete  petti  di  capretto  suf¬ 
ficienti  per  la  Fricassè  ,  potete  in  tal  caso  ser¬ 
virvi  di  un  quarto  d’  avanti .  Prendete  dunque 
un  bel  quarto  ,  levategli  la  spalla  s  dividetelo 
in  mezzo  per  lungo  ,  tagliate  il  tutto'  in  pezzi 
non  molto  grossi  ,  metteteli  nelf  acqua  vicino 
al  fuoco  }  fateli  sgorgare  »  cambiategli  1’  acqua; 
più  volte  ,  imbianchiteli  un  momento  ali’  acqua 
bollente  ,  passateli  alla  fresca  ,  rifilateli  propria¬ 
mente  ,  poneteli  in  una  cazzaroìa  con  un  pezzo 
di  butirro ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  »  una  testa  di  sellerò  ,  una 
cipolla  con  due  garofani ,  sale  ;  passate  sopra 
Il  fuoco  5  sbruffateci  farina  a  sufficienza- per  le¬ 
gare  la  salsa  ,  bagnate  con  brodo  generale  ,  © 
acqua  bollente  ,  fate  cuocere  dolcemente  .  Quan¬ 
do  il  capretto  sarà  cotto  ,  e  la  salsa  consumata 
ai  suo  punto  ,  digrassate  ,  ponete  i  pezzi  di  caJ 
pretto  in  un  altra  cazzaroìa  ,  passateci  dentro 
la  salsa  coi  setaccio  giusta  di  sale  ,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  legate  con  una  liason  di  tre 
&  quattro  rossi  d’  uova  ,  stemperata  con  un 
poco  di  brodo  freddo  ,  sugo  di  limone  ,  e  pe- 
trosemolo  trito  ,  imbianchito  all’acqua  bollente  s 
e  ben  spremuto  « 


Si 
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Si  avverte  qui  per  sempre ,  che  qualunque 
vivanda  ,  che  si  stringe  coila  liason  ,  deve  es¬ 
sere  bollente  nell’  atto  che  si  brodetfa  ,  et! 
avere  attenzione  ,  che  più  non  bolla  ,  altri¬ 
menti  si  straccia  .  Il  sugo  di  limone  non  si  po¬ 
lle  nell’  uova  ,  ma  si  spreme  nel  momento  che 
sì  stringe  la  salsa .  Il  limone  deve  essere  mon¬ 
dato  dalla  sua  scorza  ,  acciò  spremendolo  ,  lo 
spirito  non  si  mescoli  coli’  agro  ,  ciò  che  dà  un 
cattivo  sapore  aile  vivande  ;  se  volete  mesco¬ 
larvi  tartufi  ,  o  prugnoli  ;  i  primi  si  mondano  , 
s’imbianchiscono  all’acqua  bollente,  si  taglia¬ 
no  in  fette  ,  e  si  mettano  nella  Fricassè  dopo 
cotta  ,  spassala  al  setaccio  ;  i  secondi  si  passano 
sul  fuoco  uniti  al  capretto  ,  come  si  pratica  coi 
piselli  fini .  Al  Capitolo  delia  Pollerìa  Tom. .111. 
Cap.  1.  ,  mi  estenderò  maggiormente  sulle  Fri- 
casse  . 

Petti  dì  Capretto  in  diverse  maniere  . 

'yintrè  —  Qiiando  i  petti  di  capretto  sono  carnu¬ 
ti  ,  bianchi  ,  e  grassi,  si  possono  preparare  esat¬ 
tamente  come  quelli  di  mongana  ;  cioè  piccati , 
e  glassati ,  o  glassati  solamente  ;  alla  Sentemi- 
nult  ;  Panati  alla  gratella  ,  all’  Olandese  ;  Guar¬ 
niti  di  mazzetti  d’  erbe  ;  alle  Radiche  diverse  , 
alle  Cipollette  ec.  I  tenerumi  di  petto  di  capret¬ 
to  allorché  sono  cotti  in  una  bresa  ,  come  quelli 
di  mongana  ,  ci  si  guarniscono  Certrose  ,  Sur- 
tu  ,  Timballi  ec.  Si  servono  inoltre  alla  Masse- 
doene  ,  alla  Printaniere  ,  alla  Palette  ,  sili  Tar¬ 
tufi  °dì  Prugni*  •  . 
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Piedi  di  Capretto  . 

ùrdui'rc  1ZZ  Questi  si  preparano  ,  e  si  servano 
come  quelli  di  agnello  ,  onde  sarebbe  una  ripe¬ 
tizione  il  volerne  parlare  . 

Carré  di  Capretto  alla  Perigord  • 

Antri  zi  Prendete  quattro  bei  carré  di  capret¬ 
to  ,  appropriateli  come  quelli  di  mongana  ,  o 
di  castrato  .  Abbiate  dei  tartufi  imbianchiti  » 
tagliati  in  grossi  lardelli  ,  conditeli  di  basilico 
in  polvere  ,  sale  ,  e  spezie  fine  ;  lardateci  i  fi¬ 
letti  dei  carré  ,  legateli  uno  contro  1’ altro  col 
filetto  al  di  fuori ,  coprite  ogni  filetto  di  una 
fetta  di  vitella  sottile,  runa  di  lardo  ,  invol¬ 
tateli  in  un  pezzo  di  pannolino  ,  legateli ,  met¬ 
teteli  in  una  cazzatola  con  un  poco  di  con- 
somé  ,  o  altro  brodo  buono  ,  un  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  »  o  altro,  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  metà  ,  un  mazzetto  d'  erbe  diverse  » 
una  cipolletta  con  due  garofani ,  uno  spicchio 
d’  aglio  ,  sale  ;  fate  cuocere  chn  fuoco  sotto  , 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  scioglieteli  ,  le¬ 
vate  la  vitella  e  il  lardo,  e  serviteli  con  sopra 
una  Salsa  all*  Italiana  rossa  »  e  sugo  di  limone . 
Trovarete  la  Salsa  alla  pag,  6 5,  Tom,  1. 

I  Carré  di  capretto  si  possono  piccare  co¬ 
me  i  Fricandò  j  o  glassarli  senza  piccarli  ,  e 
servirli  con  sotto  qualunque  Salsa  ,  o  Guarni¬ 
zione  .  Si  possono  anche  apprestare  in  tutte 
quelle  maniere  ,  che  i  carré  di  mongana ,  0  di 
castrato  • 

Rot  de  Bif  di  Capretto  all'  Inglese  . 

Crosso  Antri  12:  Prendete  un  $ot  de  bif*  cioè 
§  due  cosciotti  fino  ai  rognoni  ,  rompetegli  le 
©jssa  delle  coscie  dandogli  una  botta  nei  mezzo 

dal- 


5-4  'Àpici  9 

dalla  parte  di  sotto  ,  incrocicchiatele  ,  e  appia¬ 
natele  con  uno  spiedino  ,  piccategli  tutte  il  di 
sopra  di  mimilo  lardo  ,  e  fatelo  cuocere  arro¬ 
sto  involtato  di  carta  imbutirrata  »  e  poco  sa¬ 
le  .  Quando  sarà  cotto  scartatelo  ,  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’  oro  .  Se  non  fosse  pic¬ 
cato  lo  potete  ungere  con  butirro  e  rosso  d’uo¬ 
vo  mescolato  insieme  ,  panatelo  di  mollica  di 
pane  grattata  mescolata  con  petrosemolo  trito  t 
e  un’  idea  di  rosmarino  ,  fategli  premi  re  un 
bel  color  biondo  ,  e  servitelo  sì  nel l’  una  ,  che 
sieir  altra  maniera  con  sotto  una  Salsa  di  vo¬ 
stro  genio  ,  basta  che  sia  di  un  gusto  rilevato  • 
Rot  de  B'f  dì  Capretto  alli  Piscili  . 

Crosso  Antri  zzz  Piccate  un  Rot  debifdi  capret¬ 
to.  come  il  precedente  »  fatelo  sgorg  ire  nell’  ac¬ 
qua  vicino  al  fuoco  ,  imbianchitelo  all’  acqua 
bollente  ,  passatelo  alla  fresca-,  mettetelo  m  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  ^opra  , 
due  fette  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  cf  erbe  di¬ 
verse  con  una  rametta  di  rosmarino  ,  una  ci¬ 
polla  con  due  garofani ,  tre  scalogne  ,  due  spic¬ 
chi  d’  aglio  ,•  una  carota  ,  due  ireste  di  sellerò  , 
poco  sale  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  bollen¬ 
te  ,  brodo  bianco  ,  copritelo  con  un  foglio  di 
carta  >  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  .  Allorché  sarà  cotto  ,  passate  ai  setaccio  il 
fendo  delia  bresa ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un 
poco  di  brodo  colorito  ,  fittelo  consumare  a  fuoco 
allegro  al  punto  di  una  glassa  ,  glassataci  il  di 
sopra  piccato  ,  e  servitelo  con  sotto  un  Ragli  di 
Piselli  j  che  troyarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. 
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Rot  de  Bif  di  Capretto  al  Sultano  ; 

Crosso  filtri  z Z.  Aggiustate  mi  Hot  de  bif  di 
capretto  come  sopra  ,  levategli  tutta  la  pelle,al 
di  sopra  in.  guisa  che  si  possa  rimettere  al  suo 
luogo  senza  che  comparisca  ,  e  con  attenzione 
di  non  romperla.  Fate  dei  tagli'sopra  la  carne 
di  un  dito  di  distanza  ,  e  fateci  entrare  un  Sai- 
piccone  di  tartufi  ,  ventresca,  fegatini  ,  cipolla, 
filetti  d’  alici  ,  il  tutto  tagliato  in  dadini ,  e  con¬ 
dito  con  sale  ,  pepe  ,  e  noce  moscata  ;  coprite 
tutto  il  di  sopra  con  una  Farsa  fatta  di  rossi 
d’  uova  duri ,  scalogna  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  , 
il  tutto  trito  ,  e  lardo  rapato  ;  rimettete  sopra 
la  pelle,  cucitela  tutta  ali’ intorno  ;  mettetelo  in 
una  cazzatola  ovata  con  buon  brodo  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse,  uno  spicchio  d’aglio,  tre 
garofani  ,  timo  ,  basilico  ,  alloro  ,  un  pochetto  di 
rosmarino,  poco  saie»  pepe  sano  >  qualche  fetta  di 
lardo  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  bollente ,  o  di 
Sciampagna  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  »  fa¬ 
te  cuocere  con  fuoco  sotto,  e 'sopra.  Quando 
Sara  cotto  passate  al  setaccio  il  fondo  della  bre- 
sa  ,  digrassatelo ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo 
colorito,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa, 
glassateci  tutto  il  disopra,  scucitelo,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  una  Salsa  al  Sultano  ,  e  sugo  di 
limone  ,  che  trovarne  alla  pag.  87.  Tom.  /. 

Rot  de  Btf  dì  Capretto  in  diverse  maniere  . 
Crosso  /jvtré  =  Allorché  un  Rot  di  bif  di  ca¬ 
pretto  sarà  bene  appropriato  ,  e  cotto  arrosto  , 
o  alla  bresa,  e  glassato  ,  Io  potete  servire  con 
sotto  quella  Salsa  ,  che  più  sarà  di  vostro  ge- 
;  nio  ;  o  d’Erba  legata  ;  di  Radiche  ;  alle  Cipol¬ 
lette  ;  Piccante  ;  alle  Carote  ;  Rape  ,  Capperi , 
7qw*IU  j  pi» 


Piselli  ,  Tartufi  co.  11  quarto  di  dietro  diviso  si 
]niò  preparare  nella  stessa  manieri  che  il  Rot  de 
bit’,  i  cosciotti  si  possono  apprestare  come  quelli 
di  castrato  .  il  quarto  d’aventi  è  ottimo  cotto  al¬ 
lesso  ,  e  servito  con  petrosemolo  trito  imbianchi* 
to  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  sugo  di  manzo  • 
Il  quarto  di  dietro  é  assai  buono  arrosto;  ma 
devo  avvertire  che  tutta  sorte  di  carne  lattante  , 
deve  essere  cotta  al  suo  punto ,  e  non  deve  fare 
sugo  ,  o  sangue  »  perchè  il  capretto  contiene 
molta  umidità  superflua  >  la  quale  si  rende  indi- 
gesta  ,  e  pesante  sullo  stomaco  # 

Dell’  Abbacchio  « 

Osservazioni  sull'  abbacchio  • 

Questo  è  un  picciolo  animale  che  nasce  dalia 
pecora  ,  e  dall’  ariete*,  pòco  in  uso  sulle  mense 
de’  Grandi  ;  la  sua  carne  è  umida  ,  vischiosa  , 
e  mucilaginosa  ,  Quando  Ja  carne  di  questo  ani¬ 
male  mangiasi  troppo  giovane  lubrica  il  ven¬ 
tre  s  e  quando  non  è  abbastanza  cotta  si  rende 
ìndigesta  e  pesante  sullo  stomaco  ;  devesi  perciò 
farla  cuocere  bene  ,  come  bisogna  pratticare  ili 
ogni  sorta  di  carne  lattanti ,  specialmente  quan¬ 
do  si  fanno  arrostite ,  o  in  qualunque  altra  guisa 
che  .si. vogliano  mangiare. 

Si  deve  scegliere  l’  abbacchio,  lattante ,  di 
corpo  corto  ,  ben  nutrito  ,  di  carne  bianca  , 
delicata  ,  e  grata  al  gusto  ,  deve  avere  almeno 
un  mese  ,  e  pesare  ,  in  circa  quindici  ,  o  die- 
cìotto  libbre  Romane  .  La  sua  stagione  princi¬ 
pia  di  Novembre,  e  dura  a  .tutto  Giugno  » 

Pia 
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Pili  l’abbacchio  cresce  in  età ,  é  meno  con¬ 
tiene  delle  parti  vischiose  e  mucilaginose  ,  poi¬ 
ché  a  misura  che  la  fermentazione  del  suo  san¬ 
gue  aumenta  ,  essa  attenua  e  caccia  al  di  fuori 
le  materie  lente  e  grossolane  che  conteneva  , 
ed  allora  diviene  agnello  . 

L’  abbacchio  si  prepara  nella  cucina  esatta¬ 
mente  come  il  capretto  ;  osservate  dunque  que¬ 
sto  Articolo ,  onde  evitare  le  repitizioni  - 
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CAPITOLO  TERZO, 

Del  Maiale  ,  e  Forchetto  da  latte  * 


Cognizioni  del  Majale  . 

Il  majale  è  un  animale  quadrupede  ,  che  é 
stato  posto  nel  numero  degli  animali  a  piede 
forcuto  e  che  non  ruminano  .  Il  majale  e  del 
genere  del  cignale  ,  ed  é  divenuto  domestico 
fra  eli  noi  per  mezzo  della  servitù  .  Si  può 
riguardare  il  maiale  d’  Europa  come  un  cignale 
degenerato  dalla  sua  specie  . 

Il  maiale  non  differisce  dal  cignale  nell' 
esteriore  ,  se  non  in  ciò  che  ha  più  picciole 
difese  »  e  meno  taglienti»  il  grugno  più  debole  ? 
la  testa  più  corta  ;  ha  ancora  i  piedi  più  pic¬ 
coli  ,  le  punte  meno  separate  ,  ed  il  pelo  non 
sempre  nero  ,  la  sua  coda  è  più  lunga  e  attor¬ 
cigliata  -,  è  coperto  come  il  cignale  di  setole 
dure  e  pieghevoli  »  di  color  nero,  o  bianco, 
o  bruno  ,  e  talvolta  pezzato  . 

La  scrofa  selvatica  non  partorisce  che  una 
volta  l’anno  ,  dove  che  la  scrofa  domestica  ne 
partorisce  due  3  ed  anche  tre  « 

Questo  animale  tanto  sucido  per  se  stesso  , 
altrettanto  è  necessario  nella  cucina  v  sia  per 
condire  le  vivande,  come  anche  per  prepararlo 
in  tante  altre  maniere  diverse  .  La  carne  del 
majale  si  mangia  fresca  ,  salata  ,  sfumata  ec» , 
ed  è  di  un  uso  grande  negli  alimenti . 

Devesi  peraltro  osservare  che  non  e  stimata 
egualmente  per  tutto  ;  imperocché  cangia  di 
v  -  sa^- 
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Sapore  ,  secondo  i  differenti  climi .  Per  esem¬ 
pio  nella  Russia  non  viene  mai  servita  sulle  buo¬ 
ne  e  delicate  mense  ,  essendo  insipida,  e  di  un 
sapore  poco  grato  .  La  carne  di  questo  animale 
è  assai  migliore  ne’ climi  temperati  ,  come  l’Ita¬ 
lia,  la  Francia  ec.  che  ne’  paesi  freddi  del  Nord  , 
E’  cosa  singolare  che  nulla  si  perde  di  que- 
sto  animale  ,  e  che  tutto  viene  impiegato  ,  sia 
per  alimento ,  sia  per  altri  usi  .  La  carne  peraltro 
del  maiale  è  umida  ,  vi§c3iiosa  ,  mucilaginosa  , 
e  di  grossolano  nutrimento  ,  ...difficile  alla  di¬ 
gestione  ,  specialmente  se  non  é  ben  cotta ,  men¬ 
tre  il  fuoco  ,  e  la  cottura  gli  attenua  ,  e  gli  di¬ 
gerisce  in  parte  i’  umidità  superflua  che  con- 
liene  . 


Si  deve  sciegliere  il  maiale  di  una  carne 
soda  ,  e  rossastra  ,  che  non  abbia  alcun  catti¬ 
vo  gusto  ,  e  che  non  senta  il  riscaldato  .  Quel¬ 
lo  ,  la  di  cui  carne  ha  delle  picciole  macchie 
bianche  non  e  buono  .  Il  maiale  dì  sei ,  o  otto 
mesi  è  ottimo  per  fare  arrosto  ,  e  salarne  la  ven¬ 
tresca  ;  quello  di  un’anno  ,  o  quindici  mesi  é  mi¬ 
gliore  per  il  lardo  ,  presciutti ,  e  panna  ,  ossia  as¬ 
segna  .  Il  porchetto  da  bitte  deve  avere  circa 
un  mese.  Bisogna  ucciderlo ,  e  sbollentarlo  su¬ 
bito  uscito  di  sotto  la  madre  »  Tutto  ciò  che 
impiegasi  per  Cervellate  ,  Salciccie  ,  Budini  ec. 
deve  essere  fresco  ,  e  recente  ,  imperocché  se 
si  lascia  qualche  poco  invecchiare  è  soggetto  a 
prendere  il  riscaldato  ,  e  le  budelle  a  creparsi  * 
1  prosciutti  di  primo  sale  si  deve  procurare  che 
siano  di  animale  giovane  ,  corti ,  c  carnuti  ; 
mentre  se  sono  di  animale  vecchio  ,  la  carne 
è  ditta  ,  tigliosa  ,  e  difficile  a  digerirsi  • 

Vd 
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Del  Porchetto  da  Latte . 

Devesì  avere  attenzione  a  bene  uccidere 
il  porchetto  da  latte  ,  d’  onde  dipende  la  bian¬ 
chezza  della  sua  carne  ,  il  suo  buon  gusto  ,  e 
la  facilità  nel  pelarlo  .  Perciò  fare  immergete 
il  coltello  nella  gola  del  porchetto  da  latte  ,  e 
spingetelo  bene  avanti  acciò  gli  giunga  al  cuo¬ 
re  ,  é  mnoja  subito  *  Abbiate  un  gran  caldai© 
sopra  il  fuoco  con  acqua  ;  quando  é  un  poco  più 
che  tiepida  ,  poneteci  dentro  il  porchetto  ,  te¬ 
nendolo  per  i  piedi  di  dietro  per  muoverlo 
spesso  fino  a  tanto  ;  che  stropicciandogli  la 
coda  ,  il  pelo  venga  via  facilmente  .  Levatelo 
allora  dall*  acqua  ,  mettetelo  sopra  una  tavola  » 
strofinatelo  prontamente  colla  mano  a  forza  di 
braccia,  onde  torgli  tutto  il  pelo  •  Tolto  que¬ 
sto  ,  lavatelo  ,  e  sventratelo  finché  è  caldo  ,  le¬ 
vategli  tutto  ciò  che  ha  nei  corpo  alla  riserva 
dei  rognoni ,  ed  osservate  bene  di  levargli  il  bu¬ 
dello  deir  ano  ,  altrimenti  avrà  un  cattivo  sa¬ 
pore  .  li  porchetto  da  latte  si  serve ,  Arrosto  , 
Rifreddo  ?  in  Galantina  ,  all'Aspic  ec.  »  come  ne 
parlerò  all*  Articolo  dei  Rifreddi  *  Tornai .  Cap,  U 
Porchetto  da  Latte  all'Italiana  . 

Grosso  Antrè  zzl  Quando  il  porchetto  da  latte 
sarà  polito  ,  come  é  descritto  qui  sopra  ,  ag¬ 
giustategli  le  coscie  con  uno  spiedino  ,  asciu¬ 
gatelo  coii  un  panno  polito  ,  e  riempitegli  il 
ventre  dì  un  Ragù  di  maccaroni  ben  conditi  „ 
come  trovarete  descritto  all’ Articolo  delle  Ter¬ 
rine  ,  Tom.  111.  Cap.  IV,  ,  cucitelo  ,  infilatelo  ad 
uno  spiedino  ,  legatelo  ad  uno  grande  ,  fatelo* 
cuocere  arrosto  >  tagliandogli  leggermente  la 
pelle  vicino  il  collo,  presso  le  coscie,  e  le  spalle. 
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onde  impedire  ,  che  si  laceri  nel  cuocersi  ;  quan 
do  principia  a  scaldarsi  ungetelo  spesso  ,  e  per 
tutto  di  olio  fino  ,  con  un  mazzetto  di  penne  , 
finché  sia  ben  cotto  ,  e  la  pelle  croccante  ;  scu¬ 
citelo  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  che  trovarete  nel  Tetri.  1.  pag.  tfy, ,  o  un 
poco  di  Culi  .  La  tal  maniera  lo  potete  riempire 
ci  tutto  ciò  che  sarà  di  vostro  genio  ,  e  servii  lo 
anche  senza  salsa  . 

Forchetto  da  latte  in  Cattò  , 

%.1ntrè  m  Tagliate  la  testa  >  e  i  piedi  ad  un  por- 
_  «hetto  da  latte ,  dissossatelo  ,  prendete  tutta  la 
carne  che  sta  attaccata  alla  pelle  senza  rom¬ 
perla  ,  tagliatela  in  filetti  >  tagliate  ancora  ili 
filetti  dei  tartufi  ,  e  tritate  un  poco  di  lardo  ,  e 
Prosciutto  .  Marinate  il  tutto  con  un  poco  d’olio, 
sn le  3  pepe  schiacciato  ,  petrosemolo  ,  cipolla  » 
c  scalogna  ,  trito  ;  aggiustate  la  pelle  in  una  caz- 
’iarola  ,  metteteci  dentro  la  composizione  ,  eli¬ 
ctela  come  una  borsa,  copritela  tutta  al  disot¬ 
ti  di  fette  di  lardo  t  involtatela  con  una  sal¬ 
vietta  ;  fatela  cuocere  con  brodo  ,  mezza  bot¬ 
tiglia  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  bollente  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  >  e  aro- 
natiche  ,  fette  di  cipolla  ,  e  di  carota  »  uno  spic¬ 
chio  d*  aglio  s  tre  garofani  ,  uno  stecco  di  can- 
rella  ,  una  foglia  di  alloro  ,  sale  .  Quando  sarà 
cotto  levatelo  dalla  salvietta  ,  scolatelo  leene  dal 
grasso  ,  scucitelo  ,  e  servitelo  con  sopra  una 
Salsa  all’Italiana  rossa  con  sugo  di  limone,  o 
m  filetto  d’aceto  .  La  Salsa  vedetela  nel  Tom.  U 
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forchetto  da  latte  alla  Provenzale  • 

’Jntrè  ri  Tagliate  i  piedi  ,  e  la  testa  ad  uu  por¬ 
chette  da  latte  ,  e  dividete  il  resto  in  quattro 
parti  eguali  disossatele  ,  mettete  sopra  a  cia- 
schedun  pezzo  delia  mollica  di  pane  grattata  s 
mescolata  con  lardo  rapato  ,  tre  rossi  d’  uova 
crudi  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolla  ,  pru¬ 
gnoli  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  > 
Involtateli  ,  e  legateli  ;  metteteli  in  una  cazza¬ 
sela  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  due  bic« 
chieii  di  vino  bianco  bollente  ;  un  poco  di  bro¬ 
do  ,  un- mazzetto  d’  erbe  aromatiche,  una  ci¬ 
polla  con  tre  garofani ,  uno  stecco  di  cannella  < 
Fate  cuocere  con  fuoco  sotto ,  e  sopra  .  Olian¬ 
do  sarà  cotto  ,  prendete  il  fondo  della  salsa  <, 
digrassatelo  ,  passatelo  al  setaccio  ,  aggiunge¬ 
teci  un  poco  di  culi  per  legarla  ,  fatela  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  salsa  ,  e  servitela  sulle 
Rulade  sciolte  ,  del  porchetto  da  latte  ,  co» 
sugo  di  limone  • 

Porchetto  da  latte  /igro  -  dolce  . 

✓ 4ntrè  zz  Levate  la  testa  ,  ei  piedi  ad  un  por- 
chetto  da  latte  ben  pulito  ,  e  asciugato  ,  taglia¬ 
telo  in  pezzi  non  tanto  piccioli ,  e  fateli  cuo¬ 
cere  ,  come  trovarete  descritto  qui  appresso  alle 
cotelette  di  cignale  agro-dolce  . 

Porchetto  da  latte  alla  Sentemmult . 
Orduvre  —  Quando  avete  tagliato  la  testa  5  ei 
ì  piedi  ad  un  porchetto  da  latte,  dividetelo  iti 
quattro  pezzi  eguali  ,  imbianchiteli  all’  acqui 
bollente  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche 
fetta  di  lardo  ,  due  bicchieri  di  vino  bianco 'bei- 
lente  ,  un  poco  di  brodo  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
aromatiche  ,  due  spicchi  d’aglio  ,  tre  scalogne , 
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sale  ,  pepe  schiacciato  ,  una  cipolla  con  tre  ga¬ 
rofani  ,  uno  stecco  di  cannella  ;  copriteli  con  un 
foglio  di  carta  ;  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  „ 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  levateli  ,  pone¬ 
teli  sopra  un  piatto  ,  copriteli  di  una  Sentemi- 
imlt  dalla  parte  della  catena  ,  panateli  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  ,  fategli  prendere  un  bel 
colore  d*  oro  al  forno  ,  e  serviteli  con  sotto 
una  Salsa  ai  Forchetto  .  La  Senteminult  vedete¬ 
la  nel  Tom,  1.  pag.  20.  ;  ma  fatela  senza  fiore  di 
latte  .  La  Salsa  al  Forchetto  nello  stesso  Tom .  /• 
pag.  70, 

Forchetto  da  Latte  alla  Melfi , 

Orduvre  zzz  Allorché  il  porchette  da  latte  sarà 
cotto  come  il  precedente  ,  ponete  i  pezzi  so¬ 
pra  un  piatto  ,  conditeli  ,  e  panateli  come  I 
petti  di  capretto  alla  Melfi  ,  pag.  5  o. ,  fategli 
prendere  un  bel  colore  sulla  gratella  ,  o  al  for¬ 
no  ,  e  serviteli  con  sugo  di  limone  ,  e  sotto  una 
Salsa  alla  scalogna  ,  che  trovarne  nel  Tom .  h 
pag.  pi. 

Porchetta  da  latte  alla  Tartara  . 

Gràwure  zzz  Tagliate  la  testa  ,  ed  i  piedi  al  por*» 
chetto  da  latte  ,  dividetelo  in  quattro  parti  > 
marinatele  con  olio  fino  ,  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  fette  di  cipolla  ,  alloro  in  pezzi, ,  due  spic¬ 
chi  d’  aglio  tagliati  in  filetti ,  fette  di  limone 
senza  scorza  .  Fateli  cuocere  sulla  gratella  ,  as¬ 
pergendoli  di  tempo  in  tempo  colla  sua  mari- 
nada  ,  e  serviteli  di  un  bel  colore  ,  e  la  peli© 
croccante  >  con  sotto  un  Ragù  di  cipollette  con 
un  filetto  d’  aceto  ,  e  di  mostarda  .  Li  potete 
servire  anche  con  sotto  una  Salsa  Roberta  ; 
ovvero  con  Sugo  di  manzo  7  quattro  scalogne 


trite ,  sale  i  pepe,  e  sugo  ili  limone.  II  Ragli 
di  cipollette  lo  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1,  9 
e  la  Salsa  Roberta  Tom.  I.  pag.  85. 

forchetto  da  latte  in  diverse  maniere.. 
Orduvre  ae  II  porchetto  da  latte  ordinariamente 
si  serve  arrosto  ,  o  rifreddo  5  poiché  in  altre 
maniere  di  rado  viene  servito  sulle  buone  men¬ 
se  ;  nullaclimeno  si  fa  ripieno  ,  e  colto  al  forno  , 
o  allo  spiedo  ;  tagliato  in  pezzi  ,  e  cotto  in  una 
ibresa  leggiera  ,  come  é  descritto  alla  Sememi, 
nult ,  si  può  servire  con  qualunque  Salsa  di  gu¬ 
sto  rilevato  ,  si  appresta  anche  in  Polpette  in¬ 
voltate  nella  propria  pelle  tagliata  in  pezzi  *  Per 
farlo  in  questa  maniera  ,  tagliate  e  dissossate 
il  porchetto  da  latte  ,  come  quello  alla  Proven¬ 
zale  ;  fate  una  farsa  di  una  parte  della  sua  car¬ 
ne  ,  come  trovarete  descritta  nel  Tom.  IV.  Cap.h 
ell  ÀrticoIo  delle  Polpette  di  manzo  •  Ponete 
Questa  farsa  svilii  pezzi  del  porchetto  da  latte 
dopo  di  averlo  tagliato  in  sette  o  otto  parti 
eguali  ,  asciugatele  ,  riempitele  s  e  legatele  ; 
fatele  cuocere  in  una  bresa  leggiera  con  un 
bicchiere  di  vino  bianco  bollente ,  e  servitele 
con  quella  Salsa  ,  che  vi  piacerà . 

Mure ,  ossia  Testa  di  Maj ale ,  in  Cignale  « 

Il  nome  Francese  di  Ilure  significa  la  testa  i 
«d  una  parte  del  collo  dell’  animale  ,  sia  ci. 
gnale  ,  o  majale  ,  che  se  ne  fa  un’  eccellente 
ilifreddo  .  Di  questo ,  e  di  tutti  gli  altri ,  che 
ordinariamente  si  fanno  non  solo  col  majale, 
ana  eziandìo  con  qualunque  altra  sorta  di  carne? 
si  troveranno  descritti  nel  Tim.  VI.  Cap,  u 
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Modo  di  fare  lo  Strutto  • 

Prendete  della  buona  panna  ,  ossia  assegna 
di  majale  fresca  ,  e  bianca  ,  spandetela  all’aria 
per  qualche  ora  ,  poi  tagliatela  ili  pezzi  ri¬ 
quadrati  ,  levategli  la  pelle  ,  ed  i  nervi  5  e  colle 
mani  a  forza  di  bracia  maneggiatela  sopra  una 
tavola  pulita  poco  per  volta  »  in  guisa  che  se 
ne  formi  una  pasta  .  Ponetela  poscia  in  un  cal¬ 
daio  sopra  il  fuoco  ,  movendo  spesso  con  una 
cucchiaia  di  legno  ,  fatela  spuntare  a  bollire  ? 
cd  allorché  averà  consumato  tutta  la  schiuma  » 
passatela  per  un  pannolino  pulito  in  un  vaso  dì 
terra  senza  torcere  .  Questo  si  appella  il  primo  • 
Kimettete  gli  jsfrizzoli  nel  caldaio  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  continuate  a  muovere  con  la  cucchiaia ,  e 
quando  vedete  che  averanno  dato  sufficiente 
strutto  ,  passate  come  sopra  in  un  altro  vaso , 
ma  senza  torciere  il  pannolino  .  Questo  sì  chiama 
il  secondo .  Finalmente  rimettete  gli  sfrizzoli  nel 
caldaio  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  le  pelli , 
cd  i  nervi  alquanto  tritati ,  fate  rosolare  di  un 
color  d’ oro  movendo  sempre  colla  cucchiaia  , 
avendo  attenzione  ,  che  non  brucino  ;  quando 
saranno  arrivati  al  suo  punto  ,  passate  come  so» 
pra  ,  e  torcete  fortemente  il  pannolino  acciò  n’es¬ 
ca  tutto  lo  strutto  »  Questo  si  nomina  torcitura , 
cd  é  più  bianco  ,  e  consistente  di  quello  che  si 
vende  ordinariamente  nelle  Pizzicarle  .  Il  primo 
è  di  un  vero  colore  di  latte,  e  molto  sodo  .  Il 
secondo  poco  varia  dal  primo  .  Il  terzo  che 
chiamasi  torcitura  é  alquanto  ceneregnoio  ,  ma 
ottimo  .  Queste  tre  qualità  di  strutto  si  conserva¬ 
no  per  due  ,  o  tre  anni  ■>  ed  anche  più  in  vasi  di 
terra  verniciati ,  e  tenuti  in  luogo  fresco  ,  ed 
asciutto  ,  San* 
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Sàngue  di  Mqjale  i 

^  II  san  firn  e  eli  questo  animale  è  preferibile  ar 
quello  di  vitella  ,  e  di  agnello  ,  benché  possano 
servire  ai  medesimi  effetti .  Col  sangue  di  maiale 
si  fanno  diverse  buone  vivande ,  e  specialmente 
elei  Budini  neri  che  sono  eccellenti  ,  come  sì 
dira  qui  appresso  »  La  povera  gente  che  non 
vogliono  nulla  perdere  nell’  uccidere  che  fanno 
lì  majale  ,  possono  servirsi  del  sangue  con  po« 
ca  spesa  ;  facendolo  prima  cuocere  ,  e  poscia  ta¬ 
gliarlo  in  fette  ;  indi  soffriggere  nella  padella 
delle  cipolle  tagliate  in  fette  ,  con  un  poco  di 
strutto  ;  quando  sono  cotte  aggiungerci  il  san¬ 
gue  ì  con  sale  ,  pepe  ,  e  prima  di  mangiarlo  un 
filetto  d’  aceto  ,  o  sugo  di  limone  . 

Modo  di  Salare  la  Ventresca ,  e  Guanciale  . 

iì  migliore  majale  per  salarne  la  ventresca  v 
ed  il  guanciale  deve  avere ,  sette ,  o  otto  mesi . 
Per  farla  tagliare  la  ventresca  in  pezzi  di  quel¬ 
la  grandezza  che  credete  a  proposito ,  e  li  guan¬ 
ciali  lasciateli  intieri .  Per  ogni  dieci  libbre  di 
carne  vi  vuole  una  libbra  di  sale  comune  pe¬ 
stato  ,  strofinateci  per  tutto  ì  pezzi  di  carne  5 
che  a  mano  ,  a  mano  aggiustarete  bene  stretta 
uno  contro  1  altro  ,  acciò  non  prendino  aria  y 
sa  un  vaso  di  terra  ,  turatelo  bene  ,  e  mette¬ 
telo  in  un  luogo  fresco  .  Dopo  sette  o  otto 
giorni  vi  potete  servire  sì  della  ventresca  ?  che 
del  ^guanciale  facendola  cuocere  con  qualche 
Pure  ,  con  Cavoli ,  altre  Erbe  ec. ,  o  sempli¬ 
cemente  con  acqua  ,  e  un  mazzetto  d’ erbe 
ci  v  erse  ,  per  poterla  poi  servire  con  quella  Salsa 
cue  vi  piacerà  .  La  regola  é  di  salarne  poco 
per  volta  ,  onde  mangiarla  più  fresca,  e  dila¬ 
varla  bei ue  prima  di  farla  cuocere  »  Mo- 
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'Modo  di  Salare  il  Lardo  « 

Devesi  lasciare  il  meno  che  sia  possibile  di 
carne  attaccata  al  lardo  ,  nell’  atto  che  levasi 
di  sopra  il  maiale  .  Per  ogni  dieci  libbre  di 
lardo  vi  bisogna  sedici  oncie  di  sale  comune 
pesto  ,  col  quale  strofinar.ete  ,  e  salarete  per 
tutto  il  lardo  ;  poscia1  mettetelo  carne  contro 
carne  uno  sull’  altro  ,  sopra  delle  tavole  in  ur» 
luogo  fresco  ,  o  in  cantina  ,  con  del  sale  an¬ 
che  tutt’ all’ intorno  .  Coprite  i  lardi  con  una 
tavola  larga  ,  ed  un  gran  peso  sopra  .  Lascia¬ 
teli  così  per  lo  spazio  di  circa  un  mese  ;  dopo 
-di  che  sospendeteli  in  aria  per  farli  seccare  in  un 
luogo  asciutto  »  Il  più  sodo  e  basso  5  è  -il  mi¬ 
gliore  per  Piccare  . 

Modo  di  Salare  i  Prosciutti  „ 

Fate  una  salimoja  secondo  la  quantità  dei 
prosciutti  che  volete  salare  in  questa  maniera  . 
Mettete  in  un  vaso  tutta  sorta  d’  erbe  odoro¬ 
se  ,  come  timo  ,  persa  ,  erba  pepe  ,  basilico  9 
alloro  j  menta  ,  ginepro  ,  finocchio  ,  coriandoli  # 
anasi  ?  molto  sale  ,  salnitro  ,  e  un  poco  di  zuc¬ 
chero  di  Lisbona  ,  metà  acqua  ,  e  metà  feccia 
di  vino  bianco  ;  lasciate  in  infusione  le  erbe 
suddette  per  lo  spazo  di  due  giorni  ;  poscia  spre¬ 
metele  bene  ,  e  colate  la  salimoja  dolcemente  in 
4tii  altro  vaso,  acciò*  divenga  chiara,  metteteci 
dentro  i  cosciotti  tagliati  coll’  osso  corto  ,  e  le 
spalle,  lasciateli  in  questo  stato  per  quindici  gior¬ 
ni  ,  poi  tirateli  fuori  j  scolateli ,  e  fateli  sfumare 
alla  stufa  o  al  cammino  fino  a  tanto  che  sa¬ 
ranno  secchi .  Alcuni  fanno  la  salimoja  coll’ erbe 
suddette  »  acqua  p  sale  ,  salnitro  ,  e  zucchero  di 
Lisbona  »  Per  ogni  libbra  di  sale  comune  met¬ 
tete'- 
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teteci  cine  onde  di  nitro  ,  e  tré  di  ajucchero  ; 
fatela  bollire  finche  un  uovo  venga  sulla  sua 
saperli  ce  .  Segno  che  allora  e  giunta  ai  suo  pun¬ 
to  .  Allorché  sarà  fredda  colatela  leggermente  , 
poneteci  dentro  i  prosciutti,  e  le  spalle  ,  e  fini¬ 
teli  come  di  sopra  .  Se  volete  servirvi  di  detta 
salimoja  per  una  seconda  volta  ,  aggiungeteci 
un  poco  più  di  sale  ,  nitro  ,  e  zucchero  >  fatela 
ribollire  ,  schiumatela  bene  ,  e  quanto  sarà  fred¬ 
da  ,  metteteci  degli  altri  prosciutti .  Diversi  pef 
conservarli  li  strofinano  con  metà  aceto  ,  e  metà 
feccia  di  vino  ,  e  gli  gettano  sopra  della  cenere  • 
Altri  li  strofinano  solo  con  aceto  ,  o  acquavi¬ 
te  ,  o  feccia  di  vino  ,  senza  cenere  .  Altri  fan¬ 
no  una  pasta  composta  di  aceto  ,  pepe  nero 
i  sto  ,  e  cenere  ,  colla  quale  turano  le  fissure  , 
c  crepature  dei  prosciutti  ,  ed  impedire  con 
ciò  che  non  vi  si  introducano  i  bruchi  ;  ecl 
altri  finalmente  non  vi  fanno  niente  ,  solo  che 
li  conservano  in  luogo  fresco  ,  ed  asciutto  •  I 
più  inferiori  prosciutti  che  noi  abbiamo  sono 
quelli  dell’  Aquila  ,  e  della  Marca,  e  sì  gli  uni , 
che  gli  altri  hanno  f  osso  lungo  ,  e  sono  aspersi 
di  cenere  •  Non  sarebbe  che  bene  di  sfumare  I 
prosciutti  con  fumé  di  legno  di  ginepro  ,  e  al¬ 
loro  ,  tre  ,  o  quattro  volte  il  giorno  }  per  lo  spa¬ 
zio  di  un  ora  ,  per  cinque  ,  o  sei  giorni .  lì  tem¬ 
po  più  proprio  per  salare  la  porcina  sono  i  mesi 
di  Novembre  ,  e  Decembre  . 

Orecchie  di  Majale  alla  Purè  di  Piselli  , 

’Antrè  zz  Prendete  delle  orecchie  di  majale  , 
mettetele  in  un  vaso  di  terra  con  sale  per  cin¬ 
que  o  gei  giorni ,  qualche  foglia  di  alloro  ,  ti¬ 
mo 
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mo  ,  basilico  ,  un  poco  di  ginepro  »  e  qualche 
garofano  in  polvere  ;  poscia  scolatele ,  lavatele? 
fatele  cuocere  nell’  acqua  con  dei  piselli  sec¬ 
chi  ;  quando  saranno  cotte  ,  aggiungeteci  un  po¬ 
co  di  spinaci  bene  allessati ,  e  spremuti  :  pas¬ 
sate  la  Purè  alla  stamina ,  e  servitela  colle  o- 
recchie  ;  che  sia  d’  un  verde  pallido  .  Se  vo¬ 
lete  servirle  senza  Purè  ,  in  tal  caso  fatele 
cuocere  semplicemente  con  acqua  ,  e  le  po¬ 
tete  servire  con  qualunque  Salsa  ,  Piccante , 
Roberta  ec. 

Orecchie  di  Majale  alla  Senteminult  . 

/ iniremè  zzz  Dopo  che  averete  salate  le  orec¬ 
chie  come  le  precedenti ,  fatele  cuocere  in  una 
Senteminult ,  composta  di  panna  di  maiale  ta¬ 
gliata  in  dadìni  ,  cipolla  in  fette  ,  garofani ,  co¬ 
diandoli  ,  alloro  ,  basilico  ,  brodo  ,  e  vino  bian¬ 
co  bollente  ,  il  tutto  in  poca  quantità  •  Quando 
saranno  cotte  ,  e  mezze  raffreddate  ,  tiratelo 
fuori  ,  tagliatele  un  poco  dalla  parte  del  grosso, 
e  apritele  per  darli  una  buona  forma»  ovvero 
tagliatele  nel  mezzo  ;  conditele  con  un  poco  di 
pepe  schiacciato  ,  e  un  poco  di  grasso  della  cot¬ 
tura  »  mescolateci  uno  ,  o  due  rossi  d’  uova  cru¬ 
di ,  ungetele  bene  per  tutto,  panatele  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  ;  fategli  prendere  un  bei 
colore  sulla  gratella  ,  e  servitele  con  sotto  una 
Salsa  all’Aspic,  che  trovarete  nel  Tom.  7.  pag.  jq* 
q  con  un  Sugo  di  manzo  ,  e  un  filetto  d’ aceto  ? 
ovvero  senza  Salsa  ..  v 

Orecchie  di  Maiale  in  Manv-Droet  * 
slntremè  zzz  Gotte  che  saranno  le  orecchie  come 
le  precedenti,  o  semplicemente  nell’acqua  ,  ta¬ 
gliatele  in  filetti.  Passate  della  cipolla  tagliata 

in 
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hi  filetti  ,  o  cladinl  in  una  cazzatola  sopra  11 
fuoco  con  un  poco  di  butirro  finché  sarà  dire-* 
aiuta  quasi  cotta  >  sbruffateci  un  poco  di  farina  , 
e  bagnate  metà  sugo  ,  e  metà  brodo  bianco  • 
Fatele  bollire  dolcemente  ;  metteteci  demro  le 
orecchie  tagliate  in  filetti,  fatele  finire  di  cuo¬ 
cere  ,  digrassatele  ,  e  servitele  con  un  poco  di 
mostarda,  pepe  schiacciato  ,  e  un  filetto  d’ace- 
XOs  e  crostini  di  pane  fritti  intorno. 

Orecchie  di  Maiale  al  Parmigiano  « 

A ntrcmè  =  Quando  le  orecchie  di  majale  saranno 
cotte  nell’acqua  ,  o  come  alla  Sentemmuii  p.  69. % 
raffreddate  ,  e  condite  nello  stesso  modo  ;  pa¬ 
natele  di  mollica  di  pane  ,  e  parmigiano  g ratea¬ 
to  ;  aggiustatele  sopra  delie  fette  di  pane  ,  ta¬ 
gliate  della  stessa-  grandezza  ,  e  fritte  di  bel 
colore  ;  fategli  prendere  colore  al  torno  ,  e  ser¬ 
vitele  con  sotto  una  Salsa  Piccante  ,  o  alia  Ni- 
vemoese  ,  che  trovarete  alle  pag.  66.  e  6j.  Il 
guanciale  di  maiale  si  prepara  nella  stessa  ma¬ 
niera  ,  che  le  orecchie  . 

Piedi  di  Majale  alla  Senteminult . 

Antreraè  ~  Flambate  bene  1  piedi  sopra  un  fuo¬ 
co  ardente  »  per  brucciargli  1  peli ,  poscia  la¬ 
vateli  »  asciugateli ,  spaccateli  in  due  parti ,  met¬ 
teteci  tramezzo  una  tetta  ai  laido  ,  ed  un  pez¬ 
zetto  di  legno  d’  ambe  le  parti  per  tenerli  di- 
«ritti ,  legateli  >  e  fateli  cuocere  in  una  mar¬ 
mitta  bene  aggiustati ,  con  un  poco  di  spirito 
di  vino  ,  vino  bianco  bollente  ,  panila  di  majale 
Sn  pezzi  ,  sale  ,  un  mazzetto  di  petrosemoio  » 
ima  cipolletta  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  corcan¬ 
doli ,  garofani,  alloro,  timo,  basilico;  il  tut¬ 
to  a  proporzione  della  quantità  dei  piedi  ;  ov- 

ve- 
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Tero  in  lina  poele  vecchia  ,  o  bresa  •  Quando 
saranno  cotti ,  lasciateli  raffreddare  nella  bresa 
dopo  averli  disciolti.  Tirateli  fuori,  conditeli 
come  le  orecchie  alla  Senteminult  pag.  69.  , 
panateli  di  mollica  di  pane  ,  fategli  prendere  un 
bel  colore  sulla  gratella  ,  e  serviteli  senza  sal¬ 
sa  ,  o  con  un  Sugo  di  manzo  ,  scalogna  trita  » 
e  sugo  di  limone  ;  o  una  Salsa  all’  Aspic  ,  o  ali’ 
Acido  .  I  piedi  di  maiale  vogliono  alméno  sei  > 
o  sette  ore  di  cottura  ad  un  luoco  moderato  . 
Potete  ancora  dopo  flambati ,  lavati,  ed  asciu¬ 
gati  ,  leg-rli  tramezzo  due  pezzetti  di  legno  »■ 
acciò  restino  diritti  ,  cuocerli  con  acqua  ,  sale  » 
un  mazzetto  d’erbe  odorose,  un  bicchiere  di 
vino  bianco  ,  qualche  coriandolo  e  garofano.. 
Quando  saranno  cotti  ,  tirateli  fuori  ,  scioglie¬ 
teli  5  fateli  raffreddare  ;  tagliateli  nel  mezzo  , 
levategli  1’  osso  della  gamba,  e  finiteli,  e  ser¬ 
viteli  j  come  gli  altri  . 

Budini  ^eri  alla  Purè  dì  Cipolle  , 

Orduvre  -  Fate  cuocere  tre  ,  o  quattro  cipolle 
in  un  brodo  grasso  con  un  mazzetto  di  peti o- 
semoìo  ,  cipolletta,  timo,  basilico  alloro  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  ,  e  un  poco  di  coriandoli  involti  in 
un  pannolino  -  Allorché  saranno  cotte  ,  e  coi> 
sumato  il  loro  brodo  ,  passatele  al  setaccio  , 
mettetele  in  una  terrina  con  due  fogliette  di 
sangue  di  majale  ,  una  libbra  di  panna  di  ma¬ 
iale  trita  ,  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  sa¬ 
le  ,  e  spezie  fine .  Tagliate  i  budelli  della  lun¬ 
ghezza  che  volete  fare  i  budini ,  lavateli  bene  , 
e  asciugateli,  legate  una  delie  estremità  ;  me¬ 
scolate  bene  la  composizione  ,  riempiteli  non 
del  tatto  ,  per  timore  ,  che  si  crepino  nell’  ac- 
7m.ll.  k  qua , 
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qua ,  legate  1*  altra  estremità  »  Abbiate  dell’ac¬ 
qua  bollente  al  fuoco  ,  poneteci  dentro  i  bu¬ 
dini  »  che  conoscerete  se  sono  cotti  ,  allorché 
pungendoli  con  una  spilla  sortirà  del  grasso  in 
luogo  di  sangue  ;  tirateli  fuori  ,  metteteli  sopra 
un  panno  pulito  ,  fateli  raffreddare  ,  e  poscia 
cuocere  sulla  gratella  ,  intaccando  prima  leg¬ 
germente  la  pelle  .d*  ambe  le  parti  ,  acciò  cuo¬ 
cendosi  divenga  come  arricciata  ,  e  serviteli 
guarniti  di  filetti  di  cipolla  ,  infarinati  ,  e  fritti 
nello  strutto  di  bel  colore  ,  ovvero  tramezzati 
con  strisele  di  fette  di  pane  lunghe  quanto  s 
budini  ,  e  tagliate  a  guisa  di  creste  ,  e  fritte  nel¬ 
lo  strutto  di  un  color  d’  oro  .  A  chi  non  pia¬ 
cesse  la  cipolla  ,  si  possono  fare  senza  • 

Budini  ali'  Italiana . 

Orduvre  zz  1  Francesi  appell  aio  Budini  ,  ciò  che 
noi  comunemente  chiara  uno  Sanguinacci  ;  e 
benché  non  siano  fatti  nella  stessa  guisa  nulla* 
dimeno  sono  lo  stesso  .  In  molte  città  d’  Italia 
si  fanno  degli  eccellenti  sanguinacci  ,  che  si 
mandano  anche  a  regalare  come  cosa  rara  • 
Per  farli  ponete  in  una  terrina  il  sangue  di 
majale  ,  che  credete  sufficiente  ,  mescolateci 
panna  di  majale  squagliata  a  proporzione  ,  fio¬ 
re  di  latte  ,  poco  zucchero  ,  cannella  in  polve¬ 
re  ,  mostacciuolo  di  Napoli  in  polvere  ,  poco 
sale  ,  spezie  fine  ,  e  qualche  rosso  d*  uovo  cru¬ 
do  ,  se  volete  ;  mescolate  bene  il  tutto  insieme  ; 
riempiteci  i  budelli  grossi  come  quei  dei  salami , 
o  piti  piccoli. s  e  finiteli  come  gli  altri.  Questi 
si  cuociono  sulla  gratella  in  una  cassettata  di 
carta  ,  fritta  prima  nello  strutto  ,  oppure  in 
una  cazzaroìa  con  fuoco  sotto  e  6opra  • 
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Budini  l^eri  fini . 

Ordirne  zi  Tritate  assai  fine  tré  ,  o  quattro 
cipolle  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  quattro 
©acie  di  panna  di  majale  trita  ,  fatele  ben  cuo¬ 
cere  sopra  un  fuoco  assai  leggiero  ,  e  prendere 
un  leggiero  color  d’  oro  ;  poscia  tiratele  in¬ 
dietro  .  Abbiate  un  poco  d*  indivia  cotta  per¬ 
fettamente  con  acqua  ,  spremetela  ,  tritatela 
ben  fina  ,  passatela  in  una  cazzarola  sopra  iì 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  sale  ,  pepe  fino  ,  noce  moscata  3 
quando  sarà  ben  rosolata  ,  aggiungeteci  un  piz¬ 
zico  di  cerfoglio  trito  ,  passate  ancora  un  poco 
acciò  che  si  cuocia  ;  indi  fatela  raffreddare  » 
levate  il  prosciutto  ,  mettetela  in  una  terrina 
con  due  tbgìiette  di  sangue  di  majale  ,  la  ci¬ 
polla  trita  suddetta  con  tutto  il  suo  grasso , 
mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  una  libbra 
di  panna  di  majale  tagliata  in  piccioli  dadini  , 
quattro  rossi  d’  uova  crudi  ,  sale  fino  ,  spe¬ 
zie  fine  ,  mescolate  il  tutto  bene  ,  e  finiteli ,  e 
serviteli  come  i  Budini  neri  .  Li  potete  fare 
anc.ie  senza  fiore  di  latte  >  e  rossi  d’  uova  ,. 

Budini  Tsleri  delicati . 

Crduvre  zz  Tagliate  in  fette  tré  ,  o  quattro  ci- 
p 'Ile  ,  lavatele  nell’acqua  tresca,  asciugatele» 
Ponetele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto,  passatele  dol¬ 
cemente  sopra  un  fuoco  leggiero  ;  quando  ave- 
ranno  preso  un  leggierissimo  color  d’oro  ,  sbruf¬ 
fateci  un  pizzico  di  farina,  bagnatele  metà  sugo, 
e  metà  fiore  di  latte;  fate  finire  di  cuocere ,  e 
e  disumare  la  salsa  al  suo  punto  :  indi  passatele 
til  setaccio  .  Abbiate  un  poco  d*  indivia  cotta 
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nell*  acqua  ,  spremetela  ,  tritatela  fina  ;  pren¬ 
dete  una  cazzarola  con  un  poco  eli  butirro  >, 
tre  scalogne  trite  ,  e  lavate  ,  passatele  sopra  il 
fuoco  ;  quando  saranno  cotte  aggiungeteci  l’in¬ 
divia  »  conditela  di  sale  ,  pepe  fino  ,  e  noce  mo¬ 
scata»  fatela  ben  rosolare  sopra  il  fuoco  /po¬ 
scia  unitela  alle  cipolle  passate  ;  versate  il  tutto 
in  una  terrina  ,  poneteci  due  togli  ette  di  san¬ 
gue  di  ma  j  a  le,  una  libbra  di  panna  dì  majale  , 
trita  fina,  sale  ,  spezie  fine  ;  mescolatela  com¬ 
posizione  ,  e  finiteli  ,  e  serviteli  arricciati  co¬ 
me  ì  Budini  neri ,  tramezzati  di  crostini  di  mol¬ 
lica  di  pane  fritti  •  I  Budini  neri  si  possono  fa¬ 
re  anche  col  sangue  di  Cignale  ,  e  variarli  con 
un  Culi  di  carote  ,  di  cipolle  ,  di  rape  >  d’ in¬ 
divia  ,  di  pomi  loro  ec. 

Budini  Bianchi , 

Qrduvre  ~  Abbiate  tré,  o  quattro  cipolle  ben 
cotte  ,  come  quelite  per  i  Budini  nevi  alla  Pure 
di  cipolle  ,  passatele  al  setaccio  .  Mettete  in  una 
cazzarola  »  mollica  di  pane  a  proporzione  ,  con 
una  foglietta  di  latte ,  fatela  bollire  finché  sarà 
Consumato  tutto  il  latte  ,  e  che  tornai  una  pa¬ 
nata  denza  .  Pestate  nel  morta) o  tré  oncie  di 
mandorle  dolci ,  stemperatele  culi  due  foglìette 
di  fiore  di  latte  caldo  ,  uniteci  ia  panata  sud¬ 
detta  ,  passate  alla  stamina  ,  o  setaccio  ,  ag¬ 
giungeteci  oit’  oncia  di  panna  di  majale  »  ta¬ 
gliata  in  piccioli  dadmi  ,  otto  o  dieci  rossi  d’uo- 
va  crudi  ,  del  petto  di  polio  airo*to  trito  as¬ 
sai  fino  ,  sale  fino  ,  spezie  fine  ;  mescolate  be¬ 
ne  il  tutto  »  riempiteci  i  budelli  »  che  siali  pu¬ 
liti.  Questi  richiedono  meno  tempo  per  la  cot¬ 
tura  ;  si  debbono  piccate  con  una  spilla  ,  ac- 
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ciò  n*  esca  il  vento  ,  e  con  ciò  impedire  che 
si  crepino  .  Se  li  fate  cuocere  nel  latte  saran¬ 
no  molto  più  delicati  ;  lasciateli  raffreddare  , 
e  ctioceteli  sulla  gratella  in  una  eassettina  di 
carta  fritta  prima  nello  strutto  ,  e  serviteli, 
tramezzati  di  crostini  fritti  come  i  Budini  ne¬ 
ri  *  A  chi  non  piace  la  cipolla  si  fanno  senza  . 

Buaini  alla  Crema  . 

Orduvre  zz:  Prendete  del  petto  di  pollarci» , 
O  di  cappone  »  o  di  tocchino  cotto  arrosto  , 
tritatelo  assai  fino  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  > 
con  panna  di  maiale  a  proporzione  tagliata  in 
dadim  mo’to  finì  ,  mollica  di  pane  cotta  e  dis¬ 
seccata  nel  latte  ,  otto  ,  o  dieci  rossi  dùso va  cru¬ 
di  ,  due  foglietto  di  fiore  di  latte  ,  nel  quale  ace¬ 
rete  fatto  bollire  un  pizzico  (li  coriandoli  ,  e  pas¬ 
sato  al  setaccio;  condite  di  sale  fino  ,  spezie  fi¬ 
ne  ,  qualche  cipolla  se  volete  cotta  in  buon 
biodo  grasso  ?  e  trita  ben  fina  .  Finiteli  come  li 
precedenti  3  e  fateli  cuocere  nello  stesso  modo. 
Potete  fare  uso  del  mici  filo  eli  manzo,  in  luogo 
d ella  p anna  d i  m a j  a  1  e  • 

Budini  alla  Rena  « 

CrduTre  rz  Pestate  nel  mcrtajo  lina  dozzina  di 
mai  dorle  dolci ,  aggiungeteci  il  petto  di  un  Pol¬ 
lo  arrosto  tagliato  in  (ladini  ,  seguitate  a  pestale; 
late  una  panata  cerne  la  precedente  con  latte',  e 
mollica  di  pane  ,  e  stretta  sul  fuoco  con  due  rossi 
d'  uovo  ,  mettetela  nel  mortalo  ,  pestate  ancora 
un  poco  5  stemperate  con  una  foglietta  e  mezza  , 
o  due  di  fiore  di  latte  caldo,  otto  ,  o  dieci  rossi 
di  uova  crudi ,  passate  al  setaccio  ;  aggiungeteci 
una  libbra  di  panna  di  xnajale  trita  fina  ,  saie 
fino  5  spezie  fine  5  riero  p  te  i  budelli ,  finiteli 
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come  quelli  Bianchi  ,  e  fateli  cuocere  nella 
stesso  maniera  •  Si  può  tare  di  meno  de  la  pruina 
di  maiale  ,  e  fare  uso  del  midollo  di  manzo 
ben  pulito  . 

Budini  Bianchi  ordinar }  . 

Grduvre  ts  Abbiate  delle  cipolle  ben  cotte  nel 
brodo  grasso  ,  tritatele  molto  fine  ;  fate  inzup¬ 
pare  due  pugni  di  mollica  di  pane  in  una  fo¬ 
glietta  di  fiore  di  latte  ,  per  lo  spazio  di  due 
ore  ;  poscia  passatela  al  setaccio  ,  ed  unitela 
alle  cipolle  >  aggiungeteci  ott’  onde  di  panna 
di  maiale  tagliata  in  piccioli  dadini  ,  otto  ,  o 
dieci  rossi  d’ uova  crudi,  sale  fino  ,  spezie  fine  * 
mescolate  bene  il  tutto,  riempitene  i  budelli  > 
e  finiteli  come  gli  altri  Budini  bianchi . 

Budini  di  Fegatini  di  Pollo  . 

Grduvre  zz  Tritate  otto  ,  o  dieci  fegatini  di 
pollo  ,  passateli  al  setaccio  ;  abbiate  una  libbra 
di  panna  di  majale  tagliata  in  piccioli  dadini  » 
quattro  cipolle  cotte  a  perfezione  in  un  brodo 
grasso  ,  con  un  mazzetto  di  petrosemolo  » 
mezzo  spicchio  d’  aglio  ,  due  garofani  ,  timo  , 
alloro  ,  basilico  ,  e  un  poco  di  coriandoli  involti 
in  un  pannolino  ;  tritatele  ben  fine  ,  mescolatele 
con  i  fegatini  ,  aggiungeteci  Ja  panna  ,  mezza 
foglietta  di  fiore  di  latte,  una  foglietta,  e  mez¬ 
za  di  sangue  di  majale,  sale  fino ,  spezie  fine; 
mescolate  il  tutto  un  momento  sopra  il  fuoco, 
quanto  intiepedisca  ,  movendo  sempre  acciò  il 
sangue  non  si  coaguli  nel  fondo  ,  poscia  riem¬ 
pite  i  budelli ,  finiteli  come  gli  altri  Budini  ne¬ 
ri ,  e  serviteli  nello  stesso  modo. 


Su» 
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Budini  di  Beccacele  alla  Crema . 

Grdovre  r=  Abbiate  una  ,  o  due  beccacele  cotte 
arrosto  ,  o  restate  delia  tavola  »  levategli  tutta  la 
carne  ,  tritatela  fina  ;  schiacciate  le  ossa  >  mette¬ 
tele  in  infusione  per  lo  spazio  di  tre  ore ,  cdn  una 
foglietta  e  mezza  di  fiore  di  latte  ;  fate  cuocere 
tré  ,  o  quattro  cipolle  con  brodo  grasso  »  un 
mazzetto  di  petrosemolo  ,  una  "cipolletta  ,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  due  garofani ,  timo»  basilico  , 
alloro,  sale,  e  pepe;  lasciatele  cuocere  a  per¬ 
fezione  j  e  che  consumi  tutto  il  brodo;  poscia 
tritatele  ben  fine  ,  ponetele  insieme  colla  carne 
trita  delle  beccacele  ,  una  panata  diseccata  sul 
fuoco  con  fior  di  latte»  e  passata  al  setaccio  ,  il 
fiore  di  latte  delle  ossa  passato  egualmente  ; 
stemperate  il  tutto  ,  aggiungeteci  otto ,  o  dieci 
rossi  d’  uova  crude  ,  una  libbra  di  panna  di 
maiale  tagliata  in  (ladini  minuti ,  sale  fino  ,  spezie 
fine  ;  mescolate  bene  il  tutto  ;  riempite  i  budell  i  . 
di  maiale  ;  finiteli ,  fateli  cuocere  ,  e  serviteli  co¬ 
me  gli  altri  Budini  neri . 

Budini  di  Beccaccia  al  Vino  di  Spagna  . 
Orduvre  zz  Abbiate  due  beccuccio  cotte  arro¬ 
sto  ,  o  restale  della  tavola  ?  levategli  tutta  la 
carne ,  tritatela  ben  fina  ;  prendete  una  cazza- 
roia  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  poco  di  sca*> 
logna  trita  ,  passatela  sopra  un  fuoco  leggiero  ; 
quando  sarà  divenuta  odor  d’  oro,  metteteci  un 
pizzico  di  petrosemolo  trito  ,  passate  ancora  un 
poco  ,  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  rosso  di 
Spagna  »  o  altro  vino  rosso  consumato  per  me¬ 
tà  ,  culi  quanto  basti,  aggiungeteci  le  carcasse 
di  beccaccia  schiacciate  alquanto  nel  mortaio  s 
gualche  crosta  di  pane  fritta  nei  butirro  >  un 
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mazzetto  d’erbe  diverse,  con  una  cipolletta  * 
uno  spicchio  d’aglio  ,  due  garofani ,  persa  ,  basi¬ 
lico  ,  alloro  »  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire' 
dolcemente  mezz’ora  >  digrassate  ,  e  passate  al 
setaccio  »  o  alla  stamina  ,  che  sia  densa  come 
lina  Besciamella  ;  ponetela  in  una  terrina  »  met¬ 
teteci  insieme  la  beccaccia  trita  ,  circa  una  libbra 
di  panna  di  maiale  tagliata  in  dadini  mintiti , 
tre  cipolle  trite  ,  lavate  »  e  cotte  dolcemt  nte 
con  un  poco  di  panna  squagliata  ,  otto  o  dieci 
rossi  d  uova  crudi  ,  sale  fino  ,  spezie  fine  ;  me¬ 
scolate  il  tutto  bene  *  riempite  i  budelli  di  ma¬ 
iale  finiteli ,  fateli  cuocere?  e  serviteli  come  gli 
nitri  Budini  neri  . 

Budini  al  Salmi  . 

Crduvre  r;  Fate  una  Salsa  al  Salmi  ,  come  e 
descritta  all’Articolo  delle  Salse  Tom .  7.  pag.  67.  ; 
ma  più  densa  ,  ciò  che  si  rende  facile  mediante 
le  croste  di  pane  fritte  ;  poneteci  insieme  del 
petto  di  selvaggiume  cotto  arrosto  ,  e  trito  assai 
fino,  come  sarebbe  beccaccia  ?  pernice  ,  starna  > 
anitra  ec«  >  una  libbra  ìli  circa  di  panna  di  ma¬ 
iale  tagliata  in  dadini ,  tre  cipolle  coite  nel  buon 
brodo  grasso  ,  e  tritate  assai  fine  ,  otto  o  dieci 
rossi  d*  uova  crudi ,  sale  fino  ,  spezie  fine  ;  me¬ 
scolate  il  tutto  insieme  ,  riempite  i  budelli  di 
maiale,  imbianchiteli  all’acqua  bollente  ,  fateli 
cuocere  sulla  gratella  ,  e  serviteli  come  gli  altri 
Budini  neri  . 

Budini  alli  Tartufi . 

Grduvre  ZZ  Prendete  lina  libbra  ,  e  mezza  di 
tartufi  neri  ,  mondateli,  e  tritateli  assai  finì. 
Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ut  poco 
di  scalogna  trita,  con  un  pezzo  di  butirro  »  un 
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pezzo  di  prosciutto,  quando  sarà  color  d’ oro , 
metteteci  un  bicchiere  di  vino  rosso  di  Spagna, 
o  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco,  o  rosso  , 
consumato  per  metà,  culi  a  proporzione  ,  croste 
di  pane  fritte  nel  butirro  ,  mi  mazzetto  d’erbe 
diverse  ,  con  due  garòfani ,  uno  spicchio  d’ aglio  , 
lin  poco  di  basilico  ;  fate  bollire  questa  Salsa 
finché  consumi  per  metà,  digrassatela ,  levate 
il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  passatele  al  setaccio  , 
ponetela  in  una  terrina  ,  aggiungeteci  tre  cipolle 
cotte  con  buon  brodo  grasso  ,  e  passate  al  se¬ 
taccio ,  circa  dieci  oncia  di  panna  di  majale  ta¬ 
gliata  in  dadmi  assai  fini  ,  òtto  o  dieci  rossiid'uo- 
va  crudi ,  i  tartufi  tritati ,  sale  fino  *  spezie  fi¬ 
ne  t  mescolate  il  tutto  bene  ,  riempite  non  del 
tinto  i  budelli  di  majale  ,  piccateli  con  una  spilla, 
finiteli  ,  fateli  cuocere  #  e  serviteli  cerne  i  Bu¬ 
dini  neri  *  1 

Budini  dì  Fagiano 

Orduvre  zi  Questi  si  fanno  precisamente  come 
quelli  di  beccaccia  ;  si  piccano  con  una  spilla  , 
s’  imbianchiscono  all’  acqua  bollente ,  e  quando 
sonò  asciugati e  raffreddati ,  si  arricciono  ,  e 
si  cuociono  sulla  gratella  *  come  i  Budini  neri  * 
e  si  fervono  con  filetti  di  cipolle  fritti  ,  tra¬ 
mezzati  con  crostini  di  pane  fritti. 

Budini  dì  Lepre » 

Qirduvre  ~  Allorché  vi  resta  del  Lepre  arrosto 
stato  di  già  servito  sulla  tavola  ?  tritatene  tutta 
la  carne  assai  fina  ,  e  ben  pulita  dei  nervi ,  e  pel¬ 
le  ;  mettete  le  ossa  in  infusione  nel  fiore  di  latte  , 
e  finiteli  esattamente  ,  come  quelli  di  beccaccia 
alla  crema  <  Potete  i  Budini  farli  anche  come 
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quelli  di  beccaccia  al  vino  di  Spagna  •  Quelli  di 
coniglio  si  apprestano  nella  medesima  guisa  . 

Budini  di  Gamberi . 

Grduire  zz  Fate  un  butirro  di  gamberi ,  come 
è  descritto  nel  Tom.  L  pag,  20.,  colla  sola  dif¬ 
ferenza  ,  che  quando  il  butirro  sarà  bene  incor¬ 
porato  coi  gamberi  pesti ,  lo  metterete  in  una 
cazzarola  con  un  poco  d*  acqua  ,  Io  farete  boi» 
lire  un’ora  dolcemente  ,  schiumandolo  di  tem¬ 
po  in  tempo  ;  poscia  passatelo  in  una  salvietta 
come  1*  altro  ,  e  fatelo  cadere  nell’  acqua  fre¬ 
sca,  Prendete  le  code  dei  gamberi,  tagliatele 
in  dattili  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  dell’ 
uova  dei  gamberi  ,  se  ne  averanno  ,  il  petto 
di  un  pollo  arrosto  e  tritato  fino  ,  della  mol¬ 
lica  di  pane  diseccata  con  fiore  di  latte  ,  otto 
o  dieci  rossi  d’  uova  crudi ,  tre  cipolle  cotte  nel 
brodo  ,  e  trite  assai  fine  a  qualche  fegatiao  di 
pollo  imbianchito ,  e  tagliato  in  dadini ,  un  po¬ 
co  di  panna  di  majale  tagliata  in  dadini ,  il  bu¬ 
tirro  di  gamberi  suddetto  ,  che  non  sia  freddo, 
sale  fino ,  spezie  fine ,  mescolate  bene  il  tutto} 
riempiteci  i  budelli  ,  e  finiteli  «come  i  Budini 
bianchi  cotti  nella  carta  .  Si  può  fare  a  meno 
della  cipolla  ,  e  panna  di  majale  >  aggiungen¬ 
dovi  un  poco  di  midollo  di  manzo  * 

Mortadelle  . 

Prendete  della  carne  di  majale  la  più  magra,' 
e  tenera  che  sarà  possibile  ;  quella  de’  prosciutti 
sarebbe  la  migliore  >  levategli  tutte  le  pelli  ,  e 
nervi  ,  tritatela  una  cosa  giusta  .  Per  ogni  deci¬ 
na  di  carne  ,  vi  vogliono  due  libbre  e  mezza  di 
lardo  fresco  tagliato  in  grossi  quadretti  ,  e 
condito  con  sette  onde  di  sale  fino ,  unite  que¬ 
sto 
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Sto  lardo  col  suo  sale  alla  carne  ,  aggiungeteci 
per  ogni  decina  di  carne  un’oncia  di  pepe  sano» 
qualche  garofano  sano  ,  e  un  poco  di  cannella 
in  polvere  •  mescolate  ,  e  maneggiate  il  tutto 
bene  colle  mani ,  a  forza  di  braccia  3  onde  ac¬ 
quisti  la  composizione  una  certa  consistenza  . 

I  budelli  pia  addattati  sono  le  Moiette  ,  cioè  1'  e- 
stremità  del  budello  del  majale  ;  oppure  grossi 
budelli  di  manzo  ,  detti  volgarmente  mazzi  di 
vaccina  ;  questi  debbono  essere  ben  lavati ,  e  pu¬ 
liti  ;  riempiteli  con  un  imbuto  di  stagno  ,  ben 
stretti,  ed  incalcati,  legateli  con  spago  da  una 
parte  ,  mentre  dall’  altra  il  budello  è  chiuso  di 
sua  natura  »  e  legate  anche  all’  intorno  a  divèr¬ 
se  incrocicchiature;  indi  appendetele  ,  fatele  sco¬ 
lare  dodici  ora  in  circa  ,  poi  mettetele  alla 
stufa  non  molto  calda,  fatele  sfumare  con  le¬ 
gno  di  ginepro  ,  alloro  ,  rosmarino  ,  avendo 
attenzione  che  il  fumo  sia  moderato  ,  e  mai 
divenga  fiamma,  bastano  della  segatura  di  le¬ 
gno  ,  ed  un  poco  di  fuoco ,  e  cambiar  sito  alle 
mortadelle  a  misura  che  principiano  ad  asciu¬ 
garsi  .  Quando  saranno  asciugate  per  tutto  , 
cioè  fino  alla  legatura  superiore  ,  levatele  »  ap¬ 
pendetele  ili  luogo  arioso  e  asciutto  ,  e  se  ca¬ 
vassero  anche  dell’ umidità,  le  farete  sfumare 
un  altro  poco  nella  stessa  stanza  .  Queste  si 
mangiano  crude  ,  e  rare  volte  si  fanno  cuocere  . 

Mortadelle  dette  Spianale  • 

Queste  si  apprestano  nella  stessa  gu’sa  , 
che  le  precedenti  ,  colla  sola  differenza,  che 
dopo  fatte  si  mettono  in  soppressa  Irà  due  ta¬ 
vole  con  un  trran  peso  sopra  ,  e  si  lasciano 
così  per  lo  spazio  di  ventiquattro  ore  ;  indi  sì 
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appendono  in  aria  ,  e  si  sfumano  pochissima? 
cosa  ;  mentre  la  soppressa  serve  ad  esse  di 
stufa  .  Queste  mortadelle  si  chiamano  volpar» 
niente  Cosci  e  di  Monache  ,  e  si  mangiano  più  cru¬ 
de  che  cotte  • 

Salami  • 

Abbiate  della  carne  magra  di  majale,  le¬ 
vategli  le  pelli  ,  e  nervi  ,  tritatela  .  Per  ogni 
decina  di  carne  vi  vuole  tré  libbre  di  lardo 
fresco  tagliato  in  quadretti  più  piccoli  che  per 
ie  mortadelle  ,  e  mescolate  con  otto  onde  di 
sale  unite  questo  lardo  col  suo  sale  alla  car¬ 

ne  >  «^giungeteci  un’oncia  di  pepe  sano  per  deci¬ 
na  di  carne  ,  e  maneggiate  bene  la  composizio¬ 
ne,  come  quella  delle  mortadelle.  I  mazzi  di 
■Vaccina  debbono  essere  più  piccoli ,  che  per  le 
mortadelle  ;  empite  ben  stretto  ,  e  serrato  tut¬ 
to  il  budello  ,  e  legatelo  con  spago  di  distanza  , 
In  distanza  cioè  in  due  siti  ,  acciò  tagliando  in 
mezzo  si  dividono  i  salami  lasciando  lo  spago 
per  poterli  appendere  -  Questi  si  fanno  sfumare 
esattamente  come  le  mortadelle  ,  e  si  mangiano 
cotti ,  e  crudi  .  Per  cuocerli  metteteli  in  una 
marmitta  con  acqua  ,  vino  bianco  bollente  ,  un 
mazzetto  d*  erbe  diverse  con  un  poco  di  finoc¬ 
chio  secco  ,  ed  un  pizzico  di  coriandoli .  Se  vo¬ 
lete  mangiarli  rifreddi ,  fateli  raffreddare  nel 
proprio  brodo  . 

Codechini  ,■ 

La  metà  della  composizione  é  la  medesima,, 
che  quella  delle  salciccie  ,  e  l’altra  metà  sono  co- 
tene  di  majale  ben  cotte  con  acqua,  e  ben  tri¬ 
tate,  condite  con  tre  oncia  di  sale  fino  per  de¬ 
cina  di  carne  ,  un’  oncia  di  pepe  schiacciato  , 

me- 
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mescolato  con  un  poco  di  cannella ,  e  garofani 
in  polvere  .  Riempitene  dei  Mazzi  di  Vaccina  9 
come  le  mortadelle  j  e  legateli  soltanto  da  ca¬ 
po  ,  e  da  piedi  ;  sfumateli  quasi  niente  al  fu¬ 
mo  della  cucina  -,  indi  appendeteli  in  luogo  ario¬ 
so  ,  e  asciutto  .  Questi  si  mangiano  caldi  ,  o 
rifreddi  ;  per  cuocerli  metteteli  in  una  marmit¬ 
ta  con  acqua  ,  o  brodo  ,  vino  bianco  bollente  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  sano  >  un  mazzetto  d’erbe  diverse ,  écl 
un  pizzico  di  coriandoli  •  Allorché  sono  cotti 
si  servono  caldi  tagliati  nel  mezzo  ,  con  petro- 
semolo  intorno  ;  se  rifreddi ,  fateli  raffreddare 
nella  loro  cottura  . 

Zampetti  . 

Questi  si  fanno  ,  la  metà  nervetti  di  maiale, 
che  si  mettono  a  parte  quando  si  fanno  le  mor¬ 
tadelle  ,  e  salami  ,  e  V  altra  metà  cotene  di  ma» 
iale  ,  gli  uni ,  e  le  altre  si  fanno  ben  cuocere  con 
acqua  ,  o  imiti  insieme  ,  o  separatamente  ;  e 
poi  si  tritano  ;  ma  le  cotene  non  tanto  fine  quan¬ 
to  per  i  codechini  ,  condite  con  tré  onde  di 
sale  per  decina,  e  un  oncia  di  pepe  schiacciato 
mescolato  con  un  poco  di  cannella  ,  e  garofani 
in  polvere  .  Prendete  dei  zampetti  dimajale  ta¬ 
gliati  alla  seconda  giuntura  della  gamba  ,  sbol¬ 
lentateli  quanto  per  pelarli  ,  e  poterli  poscia 
disossare  per  la  parte  di  sopra  ;  riempiteli  col¬ 
la  composizione  suddetta  ,  ben  stretti ,  e  calcati, 
legateli  da  capo  collo  spago  ;  appendeteli  in 
luogo  asciutto  ,  e  se  li  farete  sfumare  qualche 
paro  non  sarà  che  bene  .  Questi  si  mangiano 
cotti  ,  o  caldi  ,  o  rifreddi  .  Per  mangiarli  caldi 
fateli  cuocere  come  i  Codechini ,  e  serviteli  Scu¬ 
citi  ,  con  petrosemolo  intorno  ,  se  rifreddi  co¬ 
me  1  precedenti  •  Ccr- 
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Cervellate . 

Tritate  della  ventresca  di  majale  ben  fina,' 
che  sia  mescolata  di  grasso  ,  e  magro  ;  condi¬ 
tela  con  parmigiano  grattato  ,  e  se  volete  an¬ 
cora  provatila  marzolina  pure  grattata  ,  tre 
onde  di  sale  fino  per  ogni  decina  di  ventresca. 
Un  oncia  di  spezie  fine  ,  cioè  pepe  ,  garofani  , 
cannella,  e  noce  moscata  .  Abbiate  dei  budelli 
di  majale  come  quelli  delle  sa! ciocie  ,  rivolta¬ 
teli  ,  lavateli  bene  ,  e  fateli  poscia  stare  in  in¬ 
fusione  circa  un*  ora  con  un  poco  di  zaffera¬ 
no  stemperato  ,  con  un  poco  d’  acqua  ;  indi 
riempiteli  come  le  salciccie  ,  e  legatele  nello 
stesso  modo  ,  ma  un  poco  piti  lunghe  .  Que¬ 
ste  non  debbono  essere  sfumate  .  Si  fanno  or¬ 
dinariamente  cuocere  col  riso  ,  e  si  rompono 
allorché  il  riso  è  cotto,  e  si  leva  via  la  pelle.. 


Salciccie  dì  Fegato  alla  Milanese  • 


Or du>v re  zz  Levate  il  fiele  ,  le  pelli  ,  e  nervi  a 
dei  fegati  di  majale,  tagliateli  in  dadini ,  e  da¬ 
tegli  poscia  una  tritata  assai  grossolana .  Quin¬ 
di  per  ogni  decina  di  fegato  uniteci  otto  lib¬ 
bre  di  lardo  fresco  tagliato  in  quadretti  mi¬ 
nuti  ;  condite  con  tre  onde  ,  e  mezza  di  sale 
fino  per  ogni  dieci  libbre  di  composizione  ,  e  un* 
oncia  di  spezie  fine  ,  pignuoli  ,  e  passerine  a 
proporzione  ,  e  qualche  poco  di  zucca  candita  , 
se  T  avete  ,  tagliata  in.  piccioli  dadini  ;  riempi¬ 
teci  i  budelli  come  le  salciccie  ,  legatele  nello 
stesso  modo  ,  fatele  sfumare  un  giorno  al  ca¬ 
mino,  pungetele,  fatele  cuocere  arrosto  sopra 
la  gratella  ,  e  servitele  tramezzate  con  cro¬ 
stini  di  pane  fritto  .  La  dose  per  le  salciccie 

di 
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di  carne  ,  è  per  ogni  decina  di  carne  onci© 
tre  di  sale  fino  ,  oncia  una  di  spezie  fine  . 

Fegatelli . 

Orditure  zz  Nettate  bene  un  fegato  di  majale 
come  sopra  ,  tagliatelo  in  pezzi  non  tanto  pic¬ 
coli  ,  conditeli  ,  con  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
finocchio  in  polvere  ,  o  in  grana ,  un  poco  di 
basilico  ,  e  alloro  in  polvere  ,  piglinoli ,  e  pas¬ 
serina  ,  mescolate  ,  e  avvolgete  ogni  fegatello 
con  un  pezzo  di  rete  doppia  di  majale ,  e  por¬ 
zione*  del  condimento  ,  infilateli  ad  un  spiedi¬ 
no  ,  legate  questo  ad  uno  grande  ,  fateli  cuo¬ 
cere  arrosto  ,  bagnandoli  spesso  coi  grasso  del¬ 
la  leccarda  .  Quando  saranno  ben  cotti  ,  mesco¬ 
late  un  poco  di  detto  grasso  con  un  rosso  d’uo* 
vo  crudo  ,  ungeteci  i  fegatelli  >  e  spolverizza¬ 
teli  metà  mostacciuolo  di  Napoli  in  polvere ,  e 
metà  mollica  di  pane  grattato  fino  ;  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  colore,  e  serviteli  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  o  al  Forchetto  ,  o  sugo 
di  limone .  Alcuni  lardono  i  fegatelli  con  lar¬ 
delli  di  lardo  fresco  conditi  prima  di  avvol¬ 
gerli  colla  rete  ,  potete  apprestarli  anche  senza 
pignuoli ,  e  passerina  ,  e  senza  panarli ,  ovve¬ 
ro  panarli  con  sola  mollica  di  pane  .  Le  Salse 
vedetele  Tom .  /.  pag.  70. 

/Indugile  alla  Crema  . 

Orditure  zi  Prendete  mezza  lattughella  ,  un’  0- 
jrecchia  ,  ed  una  zinna  di  rnongana  >  due  palati 
di  manzo  ,  ed  un  pezzo  di  lingua  di  manzo  sala¬ 
ta  9  fate  cuocere  il  tutto  separatamente  >  o  in 
una  b resa  vecchia,  o  in  una  bresa  leggiera,  o 
con  acqua ,  sale  ,  una  cipolla  con  qualche  ga¬ 
rofano  ,  e  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  *  Quan¬ 
do 
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do  il  tutto  sarà  cotto  ,  tagliatelo  in  filetti  al¬ 
quanto  grossi  ..  Passate  in  una  cazzarola  sopra 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  dei  tartufi  , 
e  prugnoli  tagliati  in  filetti  ,  indi  aggiungeteci 
un  poco  di  farina  ,  bagnate  metà  fiore  di  lat¬ 
te  ,  e  metà  Italiana  bianca ,  o  Culi  bianco  ;  e 
fate  bollire  dolcemente  ,  che  la  Salsa  divenga 
fitta  e  densa  ;  allorché  sarà  tiepida  metteteci 
ì  filetti  suddetti  ,  dieci  rossi  d’  uova  crude  ,  sale 
fino  ,  spezie  fine  ;  mescolate  il  auto  bene  ,  riem¬ 
piteci  dei  budelli  di  maiale  ,  o  di  vitella  ben 
puliti;  legate  le  Anduglie  alla  lunghezza  di  sei 
di ta  i  Fatele  cuocere  assai  leggiermente  finché 
quagli  la  composizione  *  con  brodo  grasso  ,  una 
foglietta  di  latte  ,  una  cipolla  con  quattro  garo¬ 
fani  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ;  fatele  raffreddare  nel  loro  brodo, 
asciugatele  ;  mescolate  due  rossi  d’  nova  con 
un  poco  di  butirro  squagliato  ,  ungeteci  le  An- 
duglie  ?  spolverizzatele  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tato  fino  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro 
sulla  gratella  ,  e  servitele  tramezzate  di  crosti¬ 
ni  di  mollica  di  pane,  lunghi  quanto  le  And  u- 
g!ie  ,  tagliati  a  guisa  di  creste ,  e  fritti  nello 

strutto,  o  butirro „ 

Jnduglie  alla  rfiscdieù , 

Ovduvre  zz  Passate  in  una  cazzarola  sopra  un 
fuoco  leggiero  due  cipolle  tagliate  in  filetti  con 
im  pezzo  di  butirro  ;  quando  saranno  cotte  , 
e  di  un  bel  color  d’  oro  ,  metteteci  dell’  indi¬ 
via  cotta  con  acqua,  ben  spremuta,  e  tritata 
fina  ,  passatela  ancora  sul  fuoco  ,  finche  vedre¬ 
te  ,  che  s’attacca  nel  fondo  della  cazzarola, 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con 
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etili  bianco  '»  e  fiore  di  latte  ;  fate  cuocere  ,  e 
consumare  a  poca  Salsa  ,  acciò  divenga  assai 
densa  ;  aggiungeteci  >  allorché  sarà  tiepida  i 
medesimi  filetti  come  sopra  ,  poneteci  dieci 
rossi  d’  uova  crude  ,  condite  con  sale  fino  ,  spe¬ 
zie  fine  ,  mescolate  bene  ,  riempitene  i  budel¬ 
li  ,  e  fate  cuocere  le  anduglie  come  sopra  ,  in^l 
di  panatele  ,  ponetele  sulla  gratella  ,  e  servitele 
nella  stessa  maniera  . 

/Indugile  di  Majale  • 

Orditure  zn  Fate  una  Salsa  Koberta  assai  densa , 
e  finita  di  buon  gusto  ,  che  trovarete  nel  Tom,h 
pag.  88.  ,  poneteci  due  lingue  ,  due  orecchie  , 
due  piedi ,  ed  un  pezzo  di  ventresca  ,  il  tutto 
di  majale  ,  cotto  con  acqua  ,  saie  »  un  mazzet¬ 
to  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con  tre  garofa¬ 
ni  ,  una  foglietta  di  vino  bianco  bollente  ; 
quando  il  tutto  sarà  cotto,  tagliate  in  filetti, 
uniteci  una  panata  fatta  con  croste  di  pane  s 
sugo  ,  e  brodo  buono  ,  ben  densa  ,  passata  al 
setaccio  ,  e  fredda  5  aggiungeteci  dieci  rossi 
d’  uova  crude  ,  sale  ,  spezie  fine  ;  mescolate  il 
tutto  bene  ;  riempiteci  i  budelli  ;  fate  cuocere 
le  anduglie  come  sopra  ,  panatele  ,  e  servitele 
nello  stesso  modo  • 

Crepinette  dì  Majale . 

Orditure  =  Tritate  delia  carne  di  majale  assai 
magra,  mescolateci  un  terzo  di  panna  di  ma¬ 
jale  tagliata  in  dadini  ,  qualche  tartufo  tagliato 
pure  in  dadini ,  tré  cipolle  trite  ,  e  cotte  leg¬ 
giermente  con  un  poco  di  panna  squagliata  ,  una 
panata  di  mollica  dì  pane  ,  fatta  con  brodo  »  e 
Jaen  stretta  sul  fuoco ,  sei  rossi  d’uova  crudi ,  sale 
fino  j  spezie  fine  ;  mescolate  il  tutto  bene  * 
Tom. Ih  ì  Pren- 
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Prendete  dei  pezzi  di  rete  di  majale  doppj  ,  ri¬ 
empiteli  colla  composizione  suddetta  ,  avvolge¬ 
teli  della  grossezza  di  una  albicocca  schiaccia¬ 
ta  ;  aggiustate  le  Crepinette  in  una  cassettina  di 
carta  unta  di  strutto  fresco  »  fatele  cuocere 
sulla  gratella  ;  allorché  saranno  cotte  da  una 
[parte  voltatele  dall’  altra  ,  e  servitele  ben  sco¬ 
late  dal  grasso  ,  con  sotto  una  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  o  Poévrada  j  che  trovarete  nel  Tom .  /. 
pag.  6 5.  e  70. 

Gatto  di  T^ormandia . 

stntrè  =  Prendete  una  cazzarola  della  grandez-* 
za  dell’  Antrè  ,  che  volete  fare  ,  copritela  tutta 
di  fetta  di  lardo  ,  come  la  Granata  ,  Certrosa  ec* 
Stendeteci  sopra  una  rete  di  majale  ,  e  nel  fon¬ 
do  formate  un  Torliglié  di  schinali  di  manzo 
imbianchiti  *  che  lo  cuopra  tutto  .  Tritate  tre 
o  quattro  cipolle  di  una  media  grossezza  ,  pas¬ 
satele  sul  fuoco  in  una  cazzarola  con  un  poco 
di  panna  squagliata  senza  prendere  colore  ; 
quando  saranno  cotte  ,  aggiungeteci  fuori  del 
fuoco  scalogna  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  *  il 
tutto  trito,  basilico  in  polvere,  sale,  spezie 
fine  ,  otto  rossi  d’  vova  crudi  ,  sedici  onde  di 
panna  di  majale  trita  ,  una  foglietta  e  mezza 
di  sangue  di  majale  ;  mescolate  bene  il  tutto  • 
Mettete  questa  composizione  nella  cazzarola 
suddetta  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  tempera¬ 
to  .  Quando  sarà  cotto  ,  rivoltate  la  cazzarola 
sopra  al  suo  coperchio  ,  lasciatela  così  qualche 
poco  acciò  scoli  il  grasso  ,  poscia  alzatela  leg¬ 
germente  j  levate  le  fette  di  lardo  »  ponete  il 
Gatto  nel  suo  piatto  avendo  attenzione  a  non 
romperlo  »  e  servitelo  con  sopra  una  Salsa  alla 

Spa- 
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Spaglinola  ,  e  sugo  di  limone  ,  che  trovarne 
nel  Tom,  U  pag.  6 5. 

Soletene  . 

Orditure  =  Prendete  della  carne  di  majale ,  che 
sia  più  grassa  che  magra  ;  la  migliore  si  crede 
che  sia  quella ,  che  trovasi  tra  il  petto  ,  ed  il 
lardo  sopra  i  tenerumi,  tritalela  fina,  e  con¬ 
ditela  con  sale  fino  -,  e  spezie  fine  ,  e  un  poco 
di  finocchio  dolce  in  polvere  ;  riempitene  i  bu¬ 
delli  di  quella  grossezza  ,  che  più  sarà  di  vo¬ 
stro  genio  ,  e  ben  puliti  ,  legateli  con  filo  di 
distanza  in  distanza  ,  onde  formarne  le  Salcic¬ 
cia  ,  legate  anche  le  due  estremità  ;  fatele  un 
poco  asciugare  >  e  poscia  cuocere  sulla  gratella , 
infilate  ad  uno  spiedino  tramezzate  con  crosti¬ 
ni  ,  ovvero  servitele  guarnite  di  crostini  fritti 
nello  strutto  di  bel  colore  -  Nell*  atto  che  cuo¬ 
ciono  piccatele  con  una  spilla  » 

Salciecie  olii  Tartufi. 

Orditure  m  Tritate  ben  fini  mezza  libbra  di  tar¬ 
tufi  ,  poneteli  in  una  composizione  come  la  pre¬ 
cedente,  formatene  le  salciecie  di  quella  lun¬ 
ghezza  ,  e  grossezza  che  credete  ,  fatele  cuo¬ 
cere  sulla  gratella  a  picciolo  fuoco  ,  e  servitele 
come  sopra  . 

Salciecie  al  Vino  di  Sciampagna  . 

Orditure  "  Abbiate  della  carne  magra  di  ma¬ 
jale  ,  tritatela  grossolanamente  ;  tagliate  in  pic¬ 
cioli  dadi  tanto  lardo  fresco  quanto  ne  avete  di 
carne,  mescolate  insieme;  condite  con  sale  fi¬ 
no  ,  e  spezie  fine  ,  un  poco  di  finocchio  in  pol¬ 
vere  ,  due  bicchieri  di  vino  di  Sciampagna  ,  o 
altro  vino  bianco  buono  asciutto  ,  maneggiate 
il  tutto  -,  lasciate  marinare  per  otto  0  dieci  ora  ; 

l  a  po- 
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posola  scolate  il  vino  ,  riempite  i  budelli  ben 
puliti  ,  formatene  le  Salciccie  come  le  prece¬ 
denti  ;  fatele  sfumare  per  due  giorni  alla  stufa, 
©  al  camino  ,  e  cuocere  sulla  gratella  • 

Salciccie  alla  Milanese  . 

Grduvre  zz  Tagliate  in  piccioli  dadini  dei  filetti 
mignoni  di  majale  .  Vedete  questi  filetti  qui 
appresso  pag.  99. ,  tagliate  anche  in  dadini  al¬ 
trettanto  lardo  fresco  ;  mescolate  il  tutto  in¬ 
sieme  ,  condite  con  sale  fino  ,  spezie  fine  >  e 
un’idea  di  finocchio  in  polvere,  tornate  a  me¬ 
scolare  ,  riempitene  i  budelli ,  formatene  le  sal¬ 
ciccie,  e  fatele  cuocere  sulla  gratella  cornei© 
altre  . 

Salciccie  di  Fegato  . 

Orditure  ZZ  Levate  le  pelli ,  ed  i  nervi  ad  un 
fegato  ,  o  due  di  majale  ,  secondo  avete  bisogno 
dì  salciccie  ,  tagliatelo  in  piccioli  dadini ,  tagliate 
altrettanta  panna  di  majale  pure  in  dadini  5  ag¬ 
giungeteci  piglinoli  freschi ,  e  passarine  ben  mon¬ 
date  ,  un  poco  di  mostacciuolo  di  Napoli  in  pol¬ 
vere  ,  sale  fino  ,  spezie  fine  »  un’idea  di  finocchio 
in  polvere;  mescolate  il  tutto  insieme,  riem¬ 
pitene  i  budelli ,  formatene  le  salciccie  alquanto 
grosse  ,  fatele  sfumare  per  una  giornata  alla 
stufa  ,  o  al  camino  ;  e  cuocere  sopra  la  gra¬ 
tella  tramezzate  di  crostini . 

Salciccie  dì  Castrato  , 

Crduvre  zz  Prendete  delia  carne  di  cosciotto 
eli  castrato  ,  ovvero  dei  filetti  ,  la  quantità  , 
che  ne  avete  di  bisogno  per  fare  le  salciccie  , 
che  sia  tenera  ,  e  dì  animale  giovane  .  Levate¬ 
gli  tulle  le  pelle  ,  e  li  nervi  5  tritatela  con  altret¬ 
tanta  panna  di  majaln  ,  o  laido  fresco  }  condir© 

coti 
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coti  sale  fino  ,  spezie  fine  ,  e  un’  idea  eli  finoc¬ 
chio  in  polvere  ,  mescolate  il  tutto  bene  ;  riem¬ 
pitene  i  budelli  di  majale  ,  formatene  le  salcic- 
cie  ,  fatele  sfumare  un  poco  come  il  solito  „ 
e  cuocere  come  le  altre  .  Se  volete  ,  passate  sul 
fuoco  con  un  poco  di  panna  squagliata  ,  due  , 
o  tre  cipolle  trite  ,  fatele  cuocere  dolcemente  » 
e  mettetele  insieme  alla  composizione  .  Quelle 
di  Mongana  si  fanno  nella  stessa  maniera . 

Salcìccie  di  Cignale  . 

Orditure  zzz  Nella  stessa  guisa  che  si  fanno  quelle 
di  majale,  si  fanno  quelle  di  cignale. 

Salcìccie  diverse . 

Orditure  zz  Qualunque  sorta  di  salciccie,  che 
volete  fare  ,  bisogna  che  sciogliete  sempre  la  car¬ 
ne  di  majale  ,  che  sia  tenera  ,  e  più  grassa  5  che 
magra;  dopo  averla  tritata  ,  e  condita,  la  pote¬ 
te  mescolare  con  ciò  che  sarà  più  di  vostro  ge¬ 
nio  .  Se  volete  fare  le  salciccie  al  petrosemo- 
fo  ,  tritatelo  ,  Imbianchitelo  ,  e  spremetelo  bene, 
e  lo  ponete  nella  composizione  in  quella  quan¬ 
tità  sufficiente  acciò  non  domini  troppo  .  Se  le 
volete  fare  all’ aglio  ,  imbianchitelo  bene,  tri¬ 
tatelo  ,  e  mettetelo  colla  carne  in  giusta  quan¬ 
tità  :  quelle  colla  cipolla  ,  bisogna  tritarla  ,  e 
farlo  cuocere  in  una  cazzarola  con  un  poco  di 
panna  trita  ,  o  lardo  squagliato  ,  prima  di  me¬ 
scolarle  colla  carne  ;  quelle  alla  scalogna  ,  si 
lamio  nello  stesso  modo  ,  che  alle  cipolle .  Le 
S  ilciccie  in  Crepinette  si  avvolgono  con  la  rete 
di  majale  in  luogo  dei  budelli  >  in  guisa  che 
restino  alquanto  schiacciate  ,  e  si  cuociono  nel¬ 
lo  stesso  modo  .  La  dose  per  le  Salciccie  c  per 
ogni  decina  di  carne  onde  tré  di  sale  fino  ,  oncia 
una  di  spezie  fina*  Sai- 
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Salciccie  alla  Senteminult  • 

Crduvre  zz  Tritate  due  ,  o  tré  cipolle  ,  passa¬ 
tele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  fatele  cuocere  dolcemente  senza 
prendere  colore  .  Quando  saranno  del  tutto  cot¬ 
te  ,  e  fredde  ,  aggiungeteci  due  alici  passate 
per  setaccio  ,  un  poco  tV  anaci  pesti,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  poco  sale  ,  e  del  lardo  rapato  .  Abbiate 
delle  salciccie  cotte  un  quarto  dT  ora  con  un  poco 
di  vino  bianco  ,  e  brodo  ;  -levategli  la  pelle  , 
ponetegli  intorno  la  salsa  suddetta  ,  avvolgetele 
in  un  pezzo  di  rete  di  maiale;  intingetele  nel 
butirro  squagliato,  mescolato  con  un  rosso  d’uo¬ 
vo  ,  e  panatele  di  mollica  di  pane  .  Fategli  pren¬ 
dere  colore  al  forno  per  lo  spazio  di  mezz’ora  , 
acciò  la  rete  abbia  tempo  di  cuocersi ,  e  servi¬ 
tele  con  sotto  una  Salsa  fatta  con  un  poco  di 
culi ,  un  cucchiaio  di  brodo  poco  colorito  ,  e 
sugo  di  limone  - 

Salciccie  alla  Marinierc. 

Crduvre  ZZ  Mondate  una  dozzina  di  cipollette 
d*  inverno ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  dì  butirro  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse  » 
uno  spìcchio  d’  aglio  ,  due  garofani  ;  passatele 
sul  fuoco  fin  che  saranno  a  mezza  cottura  „ 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con 
mezza  foglietta  di  vino  rosso  bollente  ,  fate  bol¬ 
lire  ,  e  metteteci  quella  quantità  di  salciccie  ,  che 
credete  sufficiente,  fatele  cuocere  dolcemente  ,  e 
ridurre  la  salsa  al  suo  punto  .  Nel  momento  di 
servire  v  digrassate  ,  aggiungeteci  un’  alice  pas¬ 
sata  per  setaccio  ,  un  poco  di  capperi  fini  in¬ 
tieri  ,  e  un  filetto  d’aceto  •  Servitele  guarnite' 
di  crostini  di  pane  fritti  r 

Sai-' 
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Salticele  all'  Erbe  fine  . 

Orditore  zz  Fate  cuocere  delle  salciccie  con  im 
bicchiere  di  vino  bianco  bollente  ,  due  garofani, 
un  mazzetto  di  petrosemolo  ,  timo  »  alloro  , 
basilico  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  una  cipolla  in 
fette  ,  una  rametta  di  finocchio  .  Passate  sul 
fuoco  in  una  •  cazzatola  con  un  poco  di  butir¬ 
ro  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  petrosemolo  ,  pru¬ 
gnoli  ,  o  funghi,  tartufi,  una  punta  d’  aglio  » 
il  tutto  trito  ,  aggiungeteci  due  cucchiai  di  vi¬ 
no  bianco  ,  fatelo  consumare  9  bagnate  con  cu¬ 
li  ,  stemperateci  un’ alice  trita,  capperi  inte¬ 
ri  j  fate  bollire  dolcemente  ,  aggiungeteci  le 
salciccie  ,  e  nel  momento  di  servire  ,  digras¬ 
sate  ,  e  servite  con  un  filetto  d’  aceto  ,  e  un’ 
idea  di  mostarda  ,  e  crostini  fritti . 

Salciccie  alla  Sen-Clù  . 

Crduvre  =  Ponete  in  una  cazzarola  la  quantità 
di  salciccie  ,  che  credete  sufficienti  ,  con  due 
bicchieri  di  vino  bollente  ,  due  cucchiai  d’  o- 
lio  .  Fatele  cuocere  dolcemente  ;  poscia  scola¬ 
te  le  salciccie  ,  digrassate  la  salsa  9  aggiungeteci 
un  poco  di  culi  ,  fate  ridurre  al  suo  punto  ,  * 
e  servitela  sopra  le  salciccie  tramezzate  con  cro¬ 
stini  di  pane  fritti  . 

Salci  cele  al  Tover'  ‘Dòmo  * 

Crduvre  s  Passate  delle  salciccie  in  una  caz¬ 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  strutto 
una  cipolletta  con  due  garofani  ;  quando  princi¬ 
piano  a  rosolare  ,  bagnate  con  un  poco  di  vino 
bianco  aggiungeteci  quattro  scalogne  trite,  po¬ 
co  sale,  pepe;  fate  bollire  dolcemente.  Quan¬ 
do  sono  cotte  »  digrassatele  ,  e  servitele  con  tra¬ 
mezzo  crostini  di  pane  fritti. 
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falcicele  ah'  si<varo  ♦ 

Crduvrc  rg  F  ate  cuocere  dolcemente  in  una  caz« 
zar  ola  con  un  poco  di  strutto  ,  le  salciccie 
che  credete  a  proposito;  poscia  scolatele,  ag¬ 
giungeteci  un  poco  d7  aceto  ,  zucchero  ,  qualche 
toglia  di  salvia,  uno  spicchio  d’aglio,  un  pez¬ 
zetto  di  alloro  ,  pepe  ,  poco  sale  *  fate  bollire 
ancora  un  poco  ;  digrassate  ,  levate  1’  aglio  9 

1  alloro ,  e  servite  con  sotto  crostini  di  pane 
fritti  . 

Salciccie  a  qualunque  Purè  ,  e  Ragù  • 

.  Orduvre  zg  Tanto  le  salciccie  di  niajale  ,  che 
di  mongana  si  possono  servire  in  molte  maniere 
differenti .  Le  salciccie  di  mongana  ,  e  di  castra¬ 
to  non  sono  cosi  in  uso  nella  cucina ,  come 
quelle  di  majale  ;  queste  ,  quando  sono  cotte  con 
un  bicchiere  di  vino  bianco  ,  altrettanto  brodo  9 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  pe¬ 
pe  ,  le  potete  servire  con  quella  Salsa  che  piti 
sarà  di  vostro  genio  ;  ovvero  con  un  Ragù  di 
rape  ,  o  di  radiche  ,  o  di  cipollette  ,  o  aldi  ca- 
t  ’  °  a^a  Purè  di  rape  ,  di  lenticchie ,  di  pi¬ 
seli  ,  ec.  ,  le  potete  anche  servire  soffogate 
in  una  bresa  con  dei  tartufi  .  Per  farle  m  que¬ 
sta  maniera  bisogna  ‘ avere  delle  salciccie  piattè 
a  crepinette  ;  prendete  una  cazzatola  ,  fateci 
,un  letto  di  salciccie  ,  e  un  letto  di  tartufi-  in 
lette  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  poco  pepe 
schiacciato,  e  due  cucchiai  di  vino  bianco  bol¬ 
lente  ;  fate  cuocere  e  soffogare  con  un  picciolo 
fuoco  di  cenere  calda  sotto  ,  e  sopra .  Quando 
sono  cotte  levate  le  fette  di  lardo  ,  metteteci 
un  poco  di  culi  ;  fate  bollire  un  momento  , 
digrassate  ,  e  servite  i  tartufi  sopra  le  salcic¬ 
ce  * 
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eie ,  con  crostini  di  pane  fritti  intorno  ,  e  su¬ 
go  di  limone  nella  Salsa .  Ma  la  migliore  ma¬ 
niera  di  mangiare  le  salciccie  é  arrosto  tra¬ 
mezzate  con  crostini  di  pane  • 

Lombetto  dì  Majale  a Igro  dolce  * 

' Antrè  :n  Prendetemi  lombetto  di  majale  ,  che 
sia  tenero  ,  e  infrollito  al  suo  punto  ;  taglia¬ 
tegli  le  ossa  della  schiena  ;  marinatelo  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  aceto  j  una  foglia  di  alloro,  due 
spicchi  d*  aglio ,  una  cipolla  in  fette  ?  fusti  di 
petrosemolo  ,  timo  ,  basilico  ;  dopo  due  ora  dz 
marinada  ,  prendete  una  cazzatola  ovata  ,  met¬ 
teteci  un  pezzo  di  butirro  >  fatelo  squagliare  ;  a- 
sciugate  il  lombetto  dalla  marinada  ,  infarinatelo 
bene  per  tutto  ,  spazzatelo,  ponetelo  nella  cazza¬ 
tola  sopra  il  butirro  ,  copritelo  con  un  foglio  di 
carta  ;  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  ; 
quando  ha  preso  un  bel  color  d’  oro  da  una  parte 
voltatelo'  dall’  altra  ,  acciò  lo  prenda  per  tutto  ; 
poscia  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bian¬ 
co  bollente  ;  allorché  sarà  consumato  ,  e  che 
siasi  formata  una  bella  glassa  nel  fondo  delia 
cazzaroìa  ,  ribagnate  con  brodo  bianco  ;  fate 
bollire  dolcemente  finché  sarà  cotto  ,  e  ridotta 
a  poca  salsa  .  Allora  prendete  un’  altra  cazza¬ 
tola  giusta  la  grandezza  del  lombetto  con  più 
di  mezza  libbra  di  zucchero  ;  ponete  sopra  ii 
fuoco  ,  quando  principia  a  squagliarsi ,  e  pren¬ 
dere  un  poco  di  color  d’  oro  ,  bagnate  con  ace¬ 
to  a  proporzione  >  fate  bollire  ,  aggiungeteci 
un  pezzo  di  mostacciuolo  di  Napoli  in  polve¬ 
re  ,  digrassate  il  fondo  del  lombetto  ,  passate¬ 
lo  al  setaccio  »  mettetelo  nella  Salsa  ,  fatela 
consumare  ,  assaggiate  se  domina  più  faceto. 
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o  il  zucchero ,  onde  potete  correggere  coll’  uno 
o  l’altro,  metteteci  dentro  il  lombetto  ;  fate 
ancora  bollire  dolcemente  un  quarto  d’  ora  ,  che 
la  Salsa  sia  sufficientemente  leg  ita ,  e  servite  con 
un  pizzico  di  capperi  interi  .  Alcuni  vi  pon¬ 
gono^  prugne  ,  altri  prugnoli  ,  passerina  ,  can¬ 
dito  in  dadini  ;  ma  tutto  dipende  dal  gusto. 

Lombetto  di  Majale  alla  Poevrada  - 
’/ntré  Abbiate  un  lombetto  di  majale  ben 
infrollito  ,  e  tenero,  tagliategli  le  ossa  della 
schiena  ,  marinatelo  come  il  precedente  per  lo 
spazio  di  tre  ora,  dopo  infilatelo  ad  uno  spiedino, 
e  questo  ad  uno  grande  ,  fatelo  cuocere  arrosto, 
bagnatelo  colla  marinada  che  averete  passato  per 
SI  passabrodo  ,  e  posta  nella  leccarda.  Quando 
sarà  cotto  panatelo  di  scrostatura  di  pane  ben 
fina  ,  fategli  prendere  un  bel  colore  ,  e  servi¬ 
telo  con  sotto  una  Salsa  alla  Poevrada  ,  o  al  For¬ 
chetto»  che  trovarne  ambedue  all’Articolo  delle 
Salse  ,  pag%  70*  Tom»  I» o  un  Ragù  di  vostro 
genio  . 

Lombetto  di  Majale  alli  Spinaci . 

’/ntrè  n:  Prendete  un  bel  lombetto  ,  come  il 
precedente,  imbianchitelo  un  momento  all’ac¬ 
qua  bollente  ,  passatelo  alla  fresca  ,  mettetelo 
in  una  cazzarola  con  un  bicchiere  di  vino  bianco 
bollente,  altrettanto  brodo,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolla  con  due  garofani,  uno  stecco 
di  cannella,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  con  una 
rametta  di  finocchio  ,  due  spicchi  d’aglio  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto ,  e  sopra .  Quando 
sarà  cotto  ,  ponetelo  sopra  un  coperchio  ;  glas¬ 
sategli  con  una  bella  glassa  se  l’ avete  la  parte 
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superiore ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  alli 
spinaci ,  che  trovarete  nel  Tom.  /.  pag.  7 6.  Se  non 
avete  la  glassa  ,  cuocetelo  ,  come  quello  Agro¬ 
dolce  ,  ma  §enza  salsa  ,  e  servitelo  sopra  li  spi¬ 
naci  . 

Lombetto  dì  Ma'] ale  alla  Sorcruta  , 

Jntrè  ~  Marinate  un  lombetto  come  quello 
Agro-dolce  ;  squagliate  poscia  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  in  una  cazzarola  ovata  ,  metteteci  dentro  il 
lombetto  bene  asciugato  dalla  marinada  >  infari¬ 
nato  ,  e  spazzato  ,  copritelo  con  un  foglio  di  car¬ 
ta  ,  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ; 
quando  averà  preso  un  bel  colore  da  per  tutto*, 
bagnatelo  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
bollente  ,  fatelo  consumare  dolcemente  ,  e  che  il 
lombetto  giunga  alla  sua  cottura ,  e  resti  ben 
glassato  ;  servitelo  scolato  dal  grasso ,  con  sotto 
un  Ragù  di  cavoli  alla  sorcruta,  che  trovarete 
nel  Tom .  IV.  Cap.  /.  Potete  mettere  il  fondo  del 
lombetto  nel  Ragù  ben  digrassato ,  ciò  gli  darà 
maggior  sapore  ;  badate  però  al  sale  . 

Lombetto  di  Majale  al  Culi  di  Xape , 

Slntrè  £  Marinate  per  due  o  tre  ore  un  lombetto , 
come  quello  Agro-dolce  >  infilatelo  ad  uno  spie¬ 
dino  ,  legate  questo  ad  uno  grande  5  fatelo  cuoce¬ 
re  arrosto  »  e  bagnatelo  colla  sua  marinada  ,  che 
averete  passato  nella  leccarda .  Quando  sarà  cot¬ 
to  ,  squagliate  un  poco  di  butirro  »  mescolateci 
un  rosso  d’  uovo  ,  ungeteci  con  un  mazzetto  di 
penne  il  lombetto  ,  panatelo  di  mollica  di  pane 
grattato  fino  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’o¬ 
ro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  ra¬ 
pe  ,  che  trovarete  »el  Tom.  /.  pag.  pi. 
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Lombctto  di  Majale  ali'  Italiana . 
yintrè  =  Fate  cuocere  arrosto  un  bel  lombetto  ; 
Quando  sarà  cotto  spolverizzatelo  di  mostacchio- 
So  di  Napoli  pesto  ,  fategli  prender  un  bel  color 
d’  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  fatta  ira- 
questa  maniera  »  Prendete  una  cazzatola  con  un 
pezzo  di  butirro,  o  olio  ,  una  fettina  di  prosciut¬ 
to  ,  scalogna  trita  ,  e  cipolla  in  dadini ,  passate 
sul  fuoco  ,  aggiungeteci  due  cucchiai  di  vino- 
bianco,  fatelo  consumare  .  Stemperateci  due  ali¬ 
ci  fuori  del  fuoco  ,  petrosemolo  trito  ,  un  pizzico 
di  farina  ,  un  poco  di  capperi  intieri ,  uno  spic¬ 
chio  d’aglio,  poco  sale,  pepe  schiacciato  ,  ba¬ 
gnate  con  sugo  di  manzo  >  fate  bollire  dolce¬ 
mente  ,  digrassate  ,  levate  1*  aglio  ,  e  prosciut¬ 
to  ,  e  serv-te  sotto  il  lombetto  j  con  un  buon 
filetto  d’  aceto  . 

Lombetto  di  Majale  al  Vtrt-Galant  . 
j4ntre  ~  Abbiate  un  lombetto  tenero  ,  e  bene 
appropriato,  infilategli  nella  parte  superiore  d  1- 
le  ramette  di  petrosemolo  ben  verdi  ,  che  le 
foglie  restino  al  di  fuori;  quando  sarà  tutto  pie¬ 
no  ,  infilatelo  allo  spiedo  come  quello  al  Culi  dì 
rape  ;  fatelo  cuocere  arrosto  ,  bagnandolo  prima 
con  strutto  bollente  ,  acciò  il  petrosemolo  resti 
verde  ,  e  venga  croccante.  Allorché  sarà  cotto, 
panate  di  mollica  di  pane  la  parte  opposta  a! 
petrosemolo,  fategli  prendere  un  bel  colore  ,  e 
servitelo  con  sotto  una  Salsa  Piccante  ,  che  tro¬ 
varne  nel  Tom.  1.  pag. 

Lombetto  di  Majale  alla  Teri^ord  , 
slntré  =  Marinate  un  lombetto  come  quello  alla 
Poevrada  .  Dopo  tre  ora  di  marinada  ,  asciu¬ 
gatelo,  lardatelo  per  lungo  di  lardelli  di  tar¬ 
tufi.  3 
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tufi  ,  poscia  conditelo  di  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
e  iuta  rinatelo  per  tutto  ,  spazzatelo  ,  e  fatelo 
cuocere  esattamente  come  quello  Agro-dolce  . 
Quando  sarà  cotto,  prendete  il  fondo  della  salsa, 
digrassatelo  ,  passatelo  al  setaccio,  aggiungeteci 
un  poco  di  culi ,  un  poco  d’aceto  consumato,  fa¬ 
telo  consumare  al  suo  punto  ,  avendo  attenzione 
al  sale  ,  e  servitelo  sotto  il  lombetto .  Lo  po¬ 
tete  ancora  servire  con  sotto  una  Salsa  alli  tar¬ 
tufi  ,  che  trovarete  alla  pag.  90.  Tom.  I . ,  aggiun¬ 
gendoci  sempre  il  fondo  della  cottura  del  lom¬ 
betto  ,  ma  che  non  sia  salata  . 

Filetti  Mignoni  di  Ma'] ale  in  diverse  maniere  * 
Orduvre  vzz  Sì  chiamano  filetti  mignoni  *  quelli 
che  si  trovano  vicino  il  lombo  del  maiale  ;  qut«j 
sti  bisogna  levarli  intieri ,  e  si  servono  in  di¬ 
verse  maniere ,  Per  esempio  tagliate  ,  in  fette  , 
battute  sottili,  farsi, te,  involtate,  cotte  allo  spie¬ 
do  ,  panate  di  mollica  di  pane  fino  ,  e  servite 
con  sotto  una  Salsa  un  poco  piccante  ,  in  Bif- 
stek  come  il  filetto  di  manzo  «  Tagliati  anche 
in  fette  »  condite  con  olio  ,  sale»  pepe,  e  tutte 
sorte  d’  erbe  fine  ,  panate  di  mollica  di  pane  » 
cotte  sulla  gratella  ,  e  servite  con  sotto  un  Sugo 
chiaro  con  qualche  scalogna  trita  ,  e  sugo  dì 
limone .  In  cassettine  di  carta  come  i  filetti  di 
lepre  .  Alle  cipollette  .  In  escaloppe  ec.  Bisogna 
peraltro  avere  attenzione  ,  che  la  carne  di  ma¬ 
iale  in  qualunque  maniera  si  faccia  cuocere , 
dev’  essere  sempre  cotta  bene  ;  nello  stesso  mo¬ 
do  ,  che  si  prattlca  in  tutte  le  carni  lattanti  ; 
essendo  si  le  ime,  che  le  altre  cariche  di  umidità 
superflue  ,  che  le  rendono  pesanti  sullo  stoma¬ 
co  ,  e  difficili  a  digerirsi  ^ 
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Cotelette  dì  Majale  in  Crepino, 
jdntrè  m:  Quando  le  cotelette  di  majale  saran¬ 
no  coatte  come  quelle  di  mongana  alla  Tedesca  • 
Vedetele  nel  Tom.  1.  pag.  196. ,  fatele  raffredda¬ 
re  .  Abbiate  una  Salsa  Roberta  fredda  ,  e  ben 
densa  5  con  un  poco  di  mostarda  ,  e  un  filetto 
d’  aceto  ,  che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  85^  av¬ 
volgeteci  tutto  all’  intorno  le  cotelette  di  ma¬ 
jale  ,  e  involtatele  con  de’  pezzi  di  rete  di  ma¬ 
jale  doppia  ,  intingetele  nell’  uovo  sbattuto  * 
spolverizzatele  di  mollica  di  pane  grattato ,  po¬ 
netele  sopra  un  piatto ,  fategli  prendere  un  bei 
color  d’  oro  al  forno  ,  e  servitele  scolate  dal 
grasso  con  sotto  una  Salsa  al  Porchetto  ,  che 
trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  yo« 

Cotelette  di  Majale  in  diverse  maniere  • 
Ordtwrc  ~  Prendete  un  Carré  di  majale  ,  che 
sia  tenero  ,  e  infrollito  al  suo  punto  ,  tagliategli 
tutte  le  ossa  della  schiena  ,  e  poi  tagliate  d’  o- 
gni  costa  una  coteletta  ,  che  siano  tutte  della 
stessa  grossezza  ,  e  coll’osso  corto  ,  e  un  dito  tra¬ 
verso  scarnito  di  carne  .  Queste  cotelette  per 
non  dovere  replicare  quasi  le  stesse  cose  si  ap¬ 
prestano  esattamente  come  quelle  di  castrato, 
o  di  mongana  ;  ma  non  vengono  mai  piccate  ; 
la  maniera  la  più  generale  di  accomodarle  sono 
le  seguenti  •  Agro-dolce  ,  che  ne  parlerò  all’ar¬ 
ticolo  delCignale  .  I11  Paplgliotta  ,  e  cotte  sulla 
gratella  .  Marinate  con  olio  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  una  foglia  di  alloro 
in  pezzi  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  fette  di  cipolla , 
poscia  panate  ,  cotte  sulla  gratella  di  bel  colore, 

«  servite  con  una  Salsa  chiara,  e  un  buon  sugo  di 
]imone>  quattro  scalogne  trite  ,  e  pepe  schiaccia¬ 
to  , 
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to  .  0  sopra  a  qualsivoglia  Erba  ,  come  spinaci  ; 
indivia»  lattuga,  sorcruta  ,  cipollette.  Tramezza¬ 
te  con  mazzetti  d’Erba  qualunque  .  Sopra  ad  ogni 
Salsa  legata ,  Purè  ,  Culi  ,  ec.  Se  in  luogo  di 
marinarle  con  olio  ,  volete  marinarle  con  butir¬ 
ro  ,  ciò  dipenderà  dal  gusto  •  Cotte  sulla  gra¬ 
tella  senza  panarle  ,  le  potete  servire  come  quel¬ 
le  panate  ,  cioè  a  tutte  le  Salse  di  sopra  descrit¬ 
te  .  Infarinate,  e  cotte  alla  Tedesca  sono  an¬ 
che  bonissime  ,  e  le  potete  servire  con  sotto  qua¬ 
lunque  salsa  .  Vedete  cotelette  di  mongana  alla' 
Tedesca  Tom .  /.  pag.  1 96.  Infarinate  e  fritte  so¬ 
no  ottime  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  e  petrosemolo  fritto  ,  Quando 
si  fanno  semplicemente  arrosto  sulla  gratella  sì 
condiscono  con  sale  ,  pepe  ,  e  finocchio  secco  • 
Lingue  furrè  di  Ma'] ale  . 

Queste  si  troveranno  descritte  all’Articolo 
de’  Rifreddi  Tom.  VI.  Cap.  I. 

Prosciutto  all'  Inglese  . 

Grosso  Antrè  ZZ  Tutto  ciò  che  sarà  prosciutto 
Rifreddo  ,  come  all’  Aspick  »  al  Naturale  ,  in 
Marbré  ,  aU’Adobbo  ,  in  Galantina  ,  Glassato  ec* 
Si  troveranno  descritti  all’Articolo  de’  Rifreddi 
Tomo  come  sopra .  Qui  dunque  non  si  parla, 
che  dei  prosciutti  caldi,  e  che  si  servono  per 
Antrè  ,  cioè  al  primo  servizio  della  mensa  • 
Il  prosciutto  all’Inglese  si  appresta  come  segue. 
Prendete  un  prosciutto  recentemente  salato  , 
grosso  }  e  carnuto  ,  fatelo  anche  dissalare  >  se 
Io  giudicate  a  proposito  ;  mentre  si  salano  meno 
quelli  ,  che  si  vogliono  cuocere  arrosto  ;  e  poi 
mediante  la  maniera  indicata  di  mettere  del  zuc¬ 
chero  detto  Lisbona  nella  concia  de’  prosciutti , 

ciò 
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ciò  li  rende  dolci ,  e  di  un  sapore  eccellente  ; 
appropriatelo  bene  ,  e  marinatelo  per  Io  spazio 
di  dodici  ora  ,  con  una  bottiglia  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  del  Reno  ,  o  di  Spagna  ,  oppure 
due  fogliette  di  vino  nostro  bianco  ordinario, 
che  non  sia  dolce,  fatelo  cuocere  allo  spiedo , 
e  aspergetelo  col  vino  suddetto  .  Quando  sarà 
quasi  cotto,  levategli  propriamente  la  cotena , 
ungetelo  con  butirro  squagliato  ,  mescolato  con 
due  rossi  d*  uova  ,  e  panatelo  di  mollica  di 
pane  grattato  fino  ,  mescolato  con  un  poco  di 
pepe  schiacciato  ;  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  d'  oro  ,  e  servitelo  con  sotto  una  salsa  in 
questa  guisa.  Prendete  il  fondo  della  leccarda , 
passatelo  per  il  setaccio  in  una  cazzarola  ,  di¬ 
grassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  diPoevrada, 
©  Salsa  Piccante,  o  al  Porchetto  se  l’avete, 
fatelo  bollire  3  e  consumare  al  suo  punto  ,  a- 
vendo  attenzione  al  sale  ,  e  servitelo  sotto  il 
prosciutto  .  In  Inghilterra  mettono  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  con  un  poco  di  farina 
nel  fondo  della  leccarda  ben  digrassato  ,  fan¬ 
no  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  lo  servono  sotto 
il  prosciutto  .  A  tutti  ì  prosciutti  per  servirli  bi¬ 
sogna  incartargli  propriamente  V  estremità  dell’ 
©sso  » 

Prosciutto  alla  Poevrada  . 

Crosso  /. Utrè  =  Prendete  un  prosciutto  come 
il  precedente  ,  fatelo  rinvenire  un  poco  nell* 
acqua  se  bisogna  ,  rifilatelo  bene  ;  infilatelo  al¬ 
lo  spiedo  ,  Pitelo  cuocere  arrosto  .  Quando  sa¬ 
rà  quasi  cotto  ,  levategli  la  pelle  con  atten¬ 
zione  ;  ungetelo  come  sopra  ,  ma  senza  rosso 
d*  uoyo  ,  panatelo  con  scrostatura  di  pane  fi* 
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oa  »  nella  quale  averete  mescolato  un  poco  di 
pepe  schiacciato  ,  e  un  poco  (li  finocchio  in 
polvere;  fategli  prendere  un  bel  colore  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto  una  Salsa  alla  Poevrada  ,  che 
troverete  alla  pag *  10$.  Tom.  1 • 

Tutti  i  prosciutti  cotti  arrosto  ,  e  serviti 
con  sotto  diverse  Salse  ,  si  cuociono  quasi  tutti 
nello  stesso  modo  ;  mentre  per  vero  dire  non 
è  che  la  Salsa  la  quale  ne  vorria  il  nome  ,  ed 
il  sapore  .  La  maniera  di  panarli  è  la  stessa  , 
potendoli  panare  tutti  con  mollica  di  pane  ,  o 
con  scrostatura  ,  ungerli  con  rosso  d*  uovo  e 
butirro  squagliato  mescolato  insieme ,  ovvero 
col  solo  grasso  della  leccarda  ,  tutti  si  possono 
bagnare  con  un  poco  dir  vino  senza  esser  ma¬ 
rinati  nel  medesimo  ,  e  senza  servirsene  per 
la  Salsa  >  potendoci  ognuno  servire  quella  ,  che 
più  li  piace  .  Qui  appresso  dirò  tutte  le  Salse  3 
che  si  convengono  sì  alli  prosciutti  cotti  allo 
Spiedo  ,  che  alla  Poele ,  alla  Bresa  ec. 

Prosciutto  alla  Calcina  . 

Crosso  /Intrè  zz  Abbiate  un  bel  prosciutto  gros¬ 
so  ,  e  carnuto  ,  rifilatelo  ,  ed  appropriatelo  all’ 
Intorno  ,  involtatelo  in  una  salvietta  ,  legatela  , 
mettetelo  a  cuocere  in  una  braciera  grande  co¬ 
me  il  prosciutto  ,  con  brodo  senza  sale  ,  un  maz¬ 
zetto  di  petrosemolo,  con  timo  »  basilico  ,  cipol¬ 
lette  ,  finocchio  domestico  ,  due  cipolle  con  sei 
garofani  j  due  foglie  di  alloro  ,  due  spicchi  d’a¬ 
glio  5  sei  scalogne  ,  una  carojta ,  una  pand ,  un 
pizzico  di  coriandoli  ,  quando  averà  bollito  un 
ora  ,  aggiungeteci  una  bottiglia  di  vino  bianco 
bollente  ,  e  mezza  foglietta  d’  acqua  vita  pure 
bollente  .  Allorché  sarà  cotto  ,  avendo  atten- 
Tm.lU  m  zio-. 
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zi one  che  non  passi  di  cottura  ,  mentre  non 
si  può  dare  un  tempo  determinato  di  cottu¬ 
ra  per  i  prosciutti  ,  poiché  a  proporzione  che 
sono  grossi  ,  o  piccioli  ne  richiedono  più  o 
meno  ;  nulladimeno  quando  il  prosciutto  è  gros¬ 
so  ,,  bisogna  dargli  sei  ,  o  sette  ore  almeno  di 
cottura  ,  e  cosi  regolarsi  ,  allorché  sono  più 
piccioli ,  Quando  dunque  sarà  cotto  tirate  fuori 
la  salvietta  ,  scioglietela  ,  scolate  il  prosciutto, 
mettetelo  sopra  un  coperchio  di  cazzaro^a , 
^copritegli  il  grasso  ,  levandogli  la  pelle  ;  che 
vicino  il  manico  ,  ossia  1’  osso  la  taglierete  spiz- 
zata  colle  forbici  .  Abbiate  una  paletta  di  ferro 
rovente  ,  mettete  del  zucchero  sopra  il  grasso 
del  prosciutto  come  se  fosse  una  Crema  brulé  , 
e  glassatelo  colla  paletta  rovente  appoggian¬ 
dola  sopra  il  zucchero  ,  e  servitelo  d*  un  bel 
color  d’oro,  con  sotto  una  Salsa  alla  Cakcina , 
che  trova  rete  alla  pag.  96.  Tom.  /. 

Prosciutto  al  Vino  di  Spagna  , 

Crosso  /dntrè  =  Prendete  un  buon  prosciutto,  ag¬ 
giustatelo  ,  e  r  filatelo  bene  ,  involtatelo  in  una 
salvietta  ,  mettetelo  a  cuocere  in  una  braciera 
giusta  alla  sua  grandezza  ,  con  acqua  quanto 
lo  cuopri  ,  un  grosso  mazzetto  di  petrosemolo  , 
con  timo  ,  basilico  ,  finocchio  domestico  ,  due 
cipolle  con  sei  garofani  ,  quattro  spicchi  d’  a- 
g.lio  ,  un  pizzico  di  coriandoli  ,  allorché  sarà 
alla  metà  della  cottura  ,  aggiungeteci  una  bot¬ 
tiglia  di  vino  di  Spagna  bollente  ,  fate  segui¬ 
tare  a  cuocere  dolcemente  .  Quando  sarà  cot¬ 
to ,  tiratelo  fuori  dalla  salvietta,  ponetelo  so¬ 
pra  un  coperchio  ,  levategli  propriamente  la 
cotena ,  panatelo  di  scrostatura  dì  pane  fina  , 

fate- 
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fategli  prendere  1111  bel  colore  colla  pala  ro¬ 
vente  senza  toccarlo ,  e  servitelo  con  sotto  mi 
Bagù  alle  cipollette  ,  rilevato  con  un  buon  fi¬ 
letto  d’  aceto  ,  e  un’idea  di  mostarda»  Tro- 
Varete  'questo  Ragù  nel  Tom,  IV,  Cap,  1, 
Prosciutto  alla  Presa  . 

Crosso  Antrè  “  Prendete  un  prosciutto  salatp 
eli  recente  ,  e  carnuto  ,  rifilatelo  ,  e  appropriar¬ 
telo  bene  all’intorno  ,  imbianchitelo  un  mo¬ 
mento  all’  acqua  bollente  ,  passatelo  alla  fresca  , 
legatelo  ,  ponetelo  in  una  braciera  della  gran¬ 
dezza  del  prosciutto  ,  con  qualche  fetta  di  man¬ 
zo  sotto  ,  e  sopra  ,  due  cipolle  con  sei  garo¬ 
fani  ,  uno  stecco  di  cannella  ,  un  mazzetto  di 
petrosemolo  »  con  timo  ,  basilico  ,  una  rama 
di  finocchio  ,  due  foglie  di  alloro  ,  quattro  sca¬ 
logne  ,  pepe  sano  ,  un  pizzico  di  coriandoli  , 
tré  spicchi  d’  aglio,  fette  di  carote,  di  pane; 
bagnate  con  brodo  senza  sale  »  e  due  fogliette 
di  vino  bianco  bollente  ;  fate  cuocere  dolce¬ 
mente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  sei  »  o  sett* 
ore  .  Quando  sarà  cotto  »  tiratetelo  fuori  con  di¬ 
ligenza,  scioglietelo  ,  scolatelo  ,  ponetelo  sopra 
un  coperchio  »  levategli  la  pelle  ,  tagliandola 
vicino  il  manico  con  le  forbici  ,  tagliategli  an¬ 
che  qualche  poco  di  grasso  se  fosse  ‘troppo  ; 
abbiate  pronta  una  bella  glassa  di  vitella  ,  glas¬ 
sateci  tutta  la  parte  superiore  del  prosciutto  , 
e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  di  vostro  ge¬ 
nio  ,  come  sarebbe  di  Spinaci  ,  Indivia  ,  Lattu¬ 
ga  ,  Fagioletti  fini  %  Cedrioli  ,  Capperi  ,  all’ 
Acido  ,  Poevrada  ,  Roberta  ,fal  Forchetto  >  Pic¬ 
cante  ,  Nlvernoese  ;  un  Culi  di  Cipolle  ,  di  Ca¬ 
rote  ,  di  Rape  ,  di  Fagiuoli  bianchì»  alla  Cakcina 

m  3  al- 
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allaP'etroff,  alla  Ropcscc  ;  ovvero  al  Ragù  di 
cipollette  ,  di  cavoli  in  sorcruta  ,  di  radiche 
diverse  ,  di  rape  ,  di  carote  ,  di  fagiuoli  al  ros¬ 
so  ;  Guarnito  di  cavoli ,  di  cipolle  glassate  ,  in 
Hoscepot  ,  alla  Spagnuola  ec. 

Lo  potete  anche  cuocere  con  una  buona 
Poele  ,  che  trovai  eie  nel  Tom>  1.  pag.  18.  ,  ma 
senza  sale,  prosciutto  ,  e  limone  .  In  vece  però 
una  bottiglia  di  vino  bianco  bollente  ,  e  finitelo  , 

e  servitelo  come  sopra. 

prosciutto  Ve  echio  ,  e  sua  Cottura . 

Crosso  s intrè  ~  I  prosciutti  vecchi  che  si  com¬ 
piono  ordinariamente  ,  rare  volte  fanno  buona 
riuscita,  o  perchè  sono  troppo  salati,  o  perchè 
poco,  o  perchè  mal  conservati ,  o  perchè  trop¬ 
po  grassi  ,  o  troppo  magri  ;  oppure  perchè  di 
animale  vecchio  ;  ciò  nonostante  basta  a  saperli 
sciogliere  ,  fanno  ottima  riuscita  ,  come  molte 
volte  mi  è  accaduto.  Per  l’età  del  majale  que¬ 
sta  neppure  il  Pizzicarlo  può  saperla,  seppure 
non  P  ha  salati  lui  stesso  ;  ma  ordinariamente  ne 
comprono  delle  partite  ,  che  alcune  volte  ancor 
essi  tanno  cattivi  negozi,  perche  non  gli  si  conser¬ 
vano  ,  ancorché  vi  usino  tutte  le  diligenze  possi¬ 
bili  .  Bisogna  dunque  osservare  nella  compra  di 
un  prosciutto  ,  che  sia  grosso ,  e  carnuto  dalla 
parte  opposta  alla  cotena  ,  che  premendolo  col 
dito  ceda  alquanto  la  carne  ,  che  sia  di  un  buon 
odore  ,  e  ben  sfumato  ,  coli’  osso  ,  ossia  manico 
corto  ,  non  molto  grasso  sotto  la  cotena  ,  sin¬ 
cero  intorno  alla  noce  dell’  osso  ,  non  sporco 
di  cenere  ,  o  di  terra  ,  ma  bensì  di  un  colore 
oscuro  di  fumo  ,  alquanto  lucido  ,  e  colla  cote¬ 
na  tenera ,  e  sottile  .  Con  queste  qualità  difiì- 
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vilmente  un  prosciutto  farà  cattiva  riuscita  » 
Questi  mai  si  fanno  cuocere  arrosto  ,  perché  so¬ 
no  troppo  secchi  »  e  salati  •  Per  cuocerlo  alla 
bresa  ,  mettetelo  in  una  marmitta  due  giorni 
prima  di  doverlo  servire  ,  con  acqua*  vicino  al 
fuoco  >  cambiategliela  ogni  sei  ore  ,  che  non 
venga  mai  più  calda  ,  che  al  grado  di  tiepidez¬ 
za  ;  dopo  ventiquatlr’  ore  tiratelo  fuori ,  lascia¬ 
tegli  bene  la  cotena  ,  e  scarnitelo  ,  e  rifilatelo 
tutto  all’  intorno  ,  levandogli  ciò  che  può  avere 
di  cattivo,  e  questo  lo  replicarete  per  due  vol¬ 
te  5  dopo  quarantott’ ore  che  sara  la  mattina* 
che  dovete  servire  il  prosciutto  ,  lo  metterete 
a  cuocere  ,  in  una  braciera  }  dopo  d’  averlo  im¬ 
bianchito  all'  acqua  bollente  ,  e  involto  in  una 
salvietta  ,  con  qualche  fetta  di  manzo  come  il 
precedente  ,  e  lo  finirete  nello  stesso  modo  * 
alla  riserva  che  metterete  un  mazzetto  di  fieno 
«ella  bresa  ,  unito  a  tutti  gli  altri  condimenti  - 
di  sopra  descritti  .  Nel  servirlo  dopo  avergli 
levato  la  cotena  ,  lo  potete  glassare  con  glassa 
di  vitella  »  ovvero  con  zucchero  e  paletta  ro¬ 
vente  ,  oppure  ungerlo  con  butirro  squagliato, 
mescolato  con  un  rosso  d’uovo,  e  panarlo,  o 
di  mollica  di  pane  grattato,  o  di  scrostatura, 
e  fargli  prendere  colore  colla  pala  rovente,  ma 
senza  toccarlo  ,  ovvero  ad  un  forno  gagliardo  , 
o  finalmente  panarlo  semplicemente  di  scrosta¬ 
tura  di  pane  »  e  fargli  prendere  colore  nello 
stesso  modo  ,  e  lo  servirete  con  sotto  quella 
Salsa  piccante,  che  sarà  più  di  vostro  genio, 
e  che  si  trova  qui  sopra  descritto . 


loS  J pi  ciò 

Frigandò  di  Mei} ale  . 

/Intrè  =z  Prima  di  terminare  il  capitolo  del  majale 
non  voglio  mancare  di  dire,  che  delle  Noci  di  ma» 
jale  si  fanno  delleGranadine,  piccipìi  Frìeandò  ec., 
come  anche  quando  il  prosciutto  è  picciolo  ,  e 
levato  dalla  concia  ,  cioè  di  primo  sale  ,  si  scuo- 
pre  tutto  il  grasso  sotto  la  coteiia  ,  si  batte  come 
un  fricandò  ,  si  larda  al  di  sotto  di  grossi  lar¬ 
delli  dello  stesso  grasso  tolto  di  sopra ,  conditi 
di  pepe  ,  erbe  fine ,  e  si  picca  di  sopra  di  minuto 
lardo  ,  si  marina  con  vino  bianco  bollente  ,  e 
pepe  schiacciato  ,  si  fa  cuocere  arrosto  di  bel 
colore  ,  e  si  serve  con  sotto  una  Salsa  ds  erba: 
di  vostro  piacere  .  Le  Granadine  ,  o  piccioli  Fri¬ 
candò  si  fanno  imbianchire  ,  e  cuocere  con  metà 
vino  bianco  ,  e  metà  brodo ,  un  mazzetto  d’ erbe 
diverse  9  una  cipolla  con  due  garofani ,  un  poco 
di  coriandoli ,  e  anaci  in  una  pezzuola ,  una  testa 
dì  sellerò  ,  mezza  foglia  di  alloro  ,  qualche  fetta 
di  carota  ,  di  pane  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  e  si  fini¬ 
scono  esattamente  come  tutti  gli  altri  Frican¬ 
dò  ,  serviti  con  sotto  una  Salsa  d’erba  .  Si  pos¬ 
sono  detti  Fricandò  cuocere  anche  allo  spiedo 
marinati  prima  con  olio  ,  pepe  ,  fette  di  cipolla,- 
qualche  filetto  d’  aglio  ,  una  foglia  di  alloro  in 
pezzi  ,  fette  di  limone  senza  scorza  ,  fusti  di 
petrosemolo  ,  un  poco  di  coriandoli ,  e  finoc¬ 
chio  in  polvere,  ovvero  con  aceto  ,  come  i  lom- 
betti  di  majale,  e  servirli  con  sotto  una  Salsa 
Ficcante  ,  o  (l’Erba  ,  o  un  Ragù  di  vostra  scelta  * 
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CAPITOLO  TERZO» 

Della  Polleria. 

'Descrizione  della  Polleria  in  Generale . 

uesto  articolo  é  molto  lungo  ;  esso  ab- 
J) riccia  il  rimanente  del  presente  Tomo  *  e  buo- 
li?  parte  del  Tomo  seguente  .  La  Polleria  è  un* 
oggetto  molto  interessante  per  la  Cucina  ,  e 
richiede  un*  infinità  di  cognizioni  molto  ne¬ 
cessarie  a  sapersi  ,  non  solo  da  un*  ottimo  Cuo¬ 
co  ,  ma  eziandio  da  qualunque  altra  persona» 
li  di  cui  occupazione  sia  quella  di  diriggere  una 
casa  ben  regolata  di  qualche  Gran  Principe. 

Il  nome  di  Polleria  preso  letteralmente  com¬ 
mende  il  pilastrino  »  il  pollastro  ,  la  pollanchet- 
t;  novella-,  la  pollanca  ,  il  piccione  ,  il  cappone  , 
h  capponessa  ,  il  tocchino  ,  ossia  gallinaccietto 
novello  ,  la  gallotta  ,  ossia  gallinaccietta  ,  il  gal- 
liiaccietto  mezzano  ,  ed  il  grosso  gallinaccio  . 

Prima  peraltro  di  principiare  a  descrivere 
d  Afusamente  il  modo  di  apprestare  tutti  questi 
dfferenti  polli ,  sarà  bene  di  osservare  i  diversi 
rretodi ,  coni  quali  vengono  ingrassati  ,  uccisi, 
sjennati ,  e  disossali  . 

Modo  d'ingrassare  la  Polleria  , 
ed  ogni  altro  Volatile. 

Vario  è  il  sistema  ,  che  si  tiene  in  diverse 
Cttà  d’Italia  per  ingrassare  la  Polleria  ;  men¬ 
te  ognuno  ha  i  suoi  metodi  particolari ,  adot¬ 
ta  dall*  esperienza  ,  che  ne  ha  stabilita  la 
pattica * 


Mol- 


.no  'jpìtì* 

Molti  tengono  per  il  migliore  quello  d’in¬ 
grassare  la  Pollerìa  ,  ed  altra  sorte  di  Volatile, 
con  un  naturale  ,  e  sostanzioso  alimento  .  Al¬ 
ti!  ne  hanno  affrettato  1*  ingrasso  per  via  di 
macchina  fatta  espressamente  per  un  tale  og¬ 
getto  .  ® 

„  Dunque  in  due  modi  differenti  si  possono 
ingrassare  i  Polli  :  uno  è  Francese  ,  e  1’  alt-o 
e  Italiano.  Il  metodo  Francese  è  quello  dela 
macchina  ,  e  non  s’  impara  perfettamente  che 
con  1  esperienza  ,  non  ingrassa  che  la  picciojt 
Polleria  ;  mentre  per  il  gallinaccio ,  gallinao- 
cietto  cappone,  capponessa  ,  oca,  anitra  ecj 
un  tale  metodo  non  é  sufficiente  ad  ingrassare 
Questi  volatili ,  perchè  difficilmente  prendono  eh 

con  la  piomba  .  Quello  Italiano  è  più  facile J 
piu  sicuro,  richiede-meno  fastidio,  ed  ingrassi 
perfettamente  bene  ogni  sorta  di  Polleria  ;  m« 
mediante  un  tempo  più  lungo  >  ed  una  spesi 
maggiore. 

V  economia  peraltro  ,  e  la  facilità  del* 
ingrasso  per  via  di  macchina  ,  é  da  preferirsi; 
secondo  me  ,  a  qualunque  altro  metodo  per  ir» 
grassar  la  picciola  Polleria  ;  mentre  si  pus 
avere  nel  corso  di  quindici  giorni  circa  degl 
ottimi  polli  ben  grassi ,  e  bianchi  :  ciò  che  na 

si  ottiene  dall’  altra  maniera  naturalmente  ir- 
glassata . 

^anca  in  Roma  ,  Napoli,  ed  altre  Città  d\- 
talia  il  costume  di  ogni  sorta  d’ingrasso  volatile, 
tanto  di  Polleria  ,  come  di  Cacciagione  •  So-i 
tanto  m  Firenze  s’ingrassano  gli  Ortolani,  e* 
piccioJa  Polleria,  in  Livorno  le  Oche ,  e  Anitra 
n  Venezia  tutta  la  Polleria  ingenerale  ,  in  P*> 

dov 
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dova  i  Capponi ,  in  Bologna  le  Capponesse  ,  in 
Palermo  le  Gallette  ec.  ;  come  altre  volte  si 
pratticava  in  Roma  d*  ingrassare  >  non  solo  La 
Polleria  ,  ma  inoltre  Starne  »  Fagiani ,  Per¬ 
nici  ,  Pavoni ,  Galline  pratarole  5  e  di  Faraone > 
Uccelli  minati  ec. 

Quanto  sia  vantaggioso  in  mi  Pranzo  ser¬ 
vire  della  Polleria  bianca  come  la  neve  ,  a  qua¬ 
lunque  punto  di  cottura  ella  sia5  conserverà  sem¬ 
pre  la  sua  bianchezza ,  appagherà  P  occhio  la 
sua  bellezza  ,  e  sarà  di  un  gusto  ,  e  di  un  sa¬ 
pore  eccellente  .  Che  sarà  in  confronto  di  quel¬ 
la  Polleria  ,  che  benché  in  carne  ,  non  del  tutto 
grassa  ,  di  cattivo  sapore  ,  nera  ,  ributtante  alla 
vista  ,  e  che  richiede  la  medesima  spesa  per 
apprestarla  .  Di  queste  due  qualità  ,  io  non 
domando  qual  sarà  la  migliore  ? 

Pollerìa  Ingrassata  colla  Piomba  • 

Mescolate  della  farina  d’  orzo  ,  alla  quale 
averete  levato  la  semmola  ,  con  latte  caldo  t 
affinché  sia  tiepido  quando  dovrete  governare 
Ì  Polli  ,  osservate  che  questo  alimento  non  sia 
né  troppo  denso  ,  né  troppo  sciolto  ,  né  gru- 
meloso  ,  onde  possa  scorrere  con  facilità  ,  ver¬ 
satelo  dentro  un*  ordegno  di  latta  fatto  a  guisa 
d’  imbuto  ,  lungo  circa  due  palmi ,  e  che  ab¬ 
bia  mezzo  palmo  di  diametro  ,  con  un  manico 
di  ferro  d’  appendere  in  alto  ,  come  un  vec¬ 
chietto  j  e  da  piedi  un  cannello  di  piombo  , 
con  una  molle  di  ferro,  che  alzandosi ,  chiu¬ 
de  ,  mediante  un  picciolo  piombo  il  buco  ,  os¬ 
sia  1’  orifice  del  cannello  per  il  quale  passa  il 
mangiare  nella  bocca  del  Pollo  .  Prendete  colla 
tnano  sinistra  il  Polio  ,  apritegli  il  be^co  ,  in¬ 
tra- 
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troduceteci  il  cannello  della  Piomba ,  che  oltre¬ 
passi  un  pochino  la  trachea  ,  sollevate  alquanto 
colla  mano  destra  la  molle  della  Piomba  sospesa 
in  alto,  e  con  quella  mano  che  tenete  il  Pollo 
obbligato  al  cannello  della  Piomba ,  sentirete  con 
il  tatto  delle  dita  quando  il  stozzo  del  volatile 
sarà  pieno  a  sufficienza  »  chiudete  allora  subito 
il  cannello  calando  la  molle ,  e  ponete  il  pollo 
nella  gabbia  già  governato  « 

Si  debbono  stabilire  le  ore  necessarie  alla 
digestione  de’ Polli  «  Nell’Estate  gli  darete  da 
mangiare  tre  volte  il  giorno,  cioè  la  mattina 
appena  giorno  ,  dopo  il  mezzo  giorno  >  e  la  sera 
al  tramontare  del  Sole  *  Nell’Inverno  solo  due 
volte  ,  cioè  la  mattina ,  e  la  sera  «  E’  della  più 
grande  importanza  di  non  caricare  il  Pollo  di 
soverchio  cibo  ,  o  di  troppo  poco  .  Se  prendendo» 
SI  Pollo  nelle  mani  conoscete  dalla  ripienezza 
del  gozzo  ,  che  non  abbia  ancora  digerito  * 
sospendete  allora  di  darle  da  mangiare ,  e  glie 
lo  darete  all’  altro  pasto  .  Questa  avvertenza 
è  molto  necessaria  ,  acciò  i  Polli  non  facciano 
indigestione  ,  e  con  ciò  in  luogo  d’ ingrassare  s 
smagrire  - 

A  misura  che  sono  giunti  al  loro  punto 
d’ ingrassamento  ,,  bisogna  ucciderli,  e  ciò  sa¬ 
rà  dopo  li  quindici  verso  li  venti  giorni  d’in¬ 
grasso  ,  altrimenti  retrocedono  ,  e  smagriscono  «- 
Polleria  Ingrassala  ls(aturaltnente 

Fate  cuocere  una  quantità  di  riso  e  miglio 
con  acqua ,  o  latte  ,  o  metà  dell’  uno  ,  e  dell’ 
altro,  quando  sarà  ben  cotto  ,  uniteci  una  por¬ 
zione  di  tritellino  crudo  ,  impastate  o  con  ae¬ 
rila  ,  o  latte  caldo  ;  fate  prima  bere  i  Polli  * 

c  quim 
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e  quindi  mettetegli  da  mangiare  nelle  picciole 
mangiatoie  sospese  e  collocate  all9  intorno  della 
gabbia  ;  ciò  che  replicherete  due  ,  o  tre  volte 
il  giorno  ,  secondo  il  bisogno  ,  e  non  gli  fate 
mai  mancare  1’  acqua  da  bere  .  A  misura  che 
sono  bene  ingrassati  ,  il  che  accade  alquanto 
più  tardi  ,  che  col  metodo  della  Piomba  *  si  deb¬ 
bono  uccidere  .  In  questa  maniera  s9  ingrassa 
tutta  sorta  di  Polli  in  generale  ;  benché  per 
gallinacci ,  gallinaccietti  grossi  *  capponi ,  cap¬ 
ponesse  ,  oche  ,  anitre  ec*  vi  sono  altri  metodi 
particolari,  come  si  dirà  qui  appresso. 

Modo  d 4  Ingrassare  ,  Capponi  ,  Capponesse  s 
Gallotte  ,  e  Gallinaccietti  < 

Il  metodo  della  Piomba  ,  come  si  é  accen- 
tiato  di  sopra  é  ottimo  per  ingrassare  la  picciola 
Pollerìa  ,  come  pollastri ,  pollastrini  ,  pollan- 
chette  ,  pollanche  ,  tocchinetti  ec. ,  e  sarebbe 
anche  buono  per  la  Polleria  grossa  ,  come  per 
gallinacciette  *  capponi  ,  caponesse  ec.  ;  tutta- 
volta  che  questi  animali  ricevessero  il  cibo  in 
tale  maniera  <  Ma  siccome  l’esperienza  ha  fatto 
conoscere ,  che  volendoli  ingrassare  con  la  Piom¬ 
ba  ,  il  più  delle  volte  non  prendono  il  man¬ 
giare  ,  ed  invece  d9  ingrassare  ,  dimagrire  ,  on¬ 
de  é  necessario  altro  metodo  per  ottenere  1’  in¬ 
tento  . 

Per  ingrassare  un  cappone  ,  che  potrà  ser¬ 
vire  di  regola  per  la  capponessa  ,  gallotta  ,  e 
gallinaccietto  ,  si  deve  chiudere  in  una  gabbia 
da  polli  fatta  espressamente  ,  come  si  dirà  in 
àppresso  ,  ma  bisogna  prima  spennargli  un  poco 
la  testa  e  fra  le  gambe  ;  indi  porre  la  gabbia 
in  un  luogo  alquanto  oscuro  ,  e  fargli  pren¬ 
dere  un  poco  d’aria  la  mattina .  Ciò 
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Ciò  fatto  prendete  farina  d’  orzo  ,  o  di  mi¬ 
glio,  o  di  fromento,  componetene  una  pasta  me¬ 
scolata  con  latte  caldo  ,  formatene  tanti  pic¬ 
cioli  bocconi  a  guisa  di  grosse  olive  ,  che  gli 
farete  inghiottire  tré  volte  il  giorno  .  Non  bi¬ 
sogna  dargliene  nel  principio  ,  che  poche  per 
volta  ,  ed  aumentare  di  giorno  in  giorno  que¬ 
sto  nutrimento  ,  fino  al  numero  di  quindici ,  o 
venti ,  e  talvolta  più  a  tenore  della  grandezza 
dell’  animale  ,  facendone  poca  per  volta  acciò 
non inacedi&ca  .  Potete  intingere  questi  bocconi 
di  pasta  nei  lattei  o  nell’acqua  prima  di  far¬ 
gli  inghiottire  al  cappone  ,  od  altro  volatile  . 
In  dieciotto  ,  o  venti  giorni  sarà  ingrassato  per¬ 
fettamente  .  Le  capponesse ,  le  gallotte ed  S 
gallinaccietti  »  s’  ingrassano  nella  stessa  manie¬ 
ra  ;  ma  si  crede  che  ineschino  molto  migliori 
imboccandoli  con  gnocchetti  di  riso  cotto  con 
latte ,  e  tiepidi  ;  e  per  il  rimanente  seguire 
il  metodo  ,  come  si  dirà  in  appresso . 

Si  possono  ancora  questi  Polli  ingrassare 
senza  imboccare  ,  ma  vi  vuole  molto  tempo 
di  più  .  Sotto  il  sistema  d’  imboccarli  vi  vo¬ 
gliono  circa  quaranta  giorni  ;  ciò  che  non  si 
otterrebbe  in  due  mesi  mangiando  da  loro  0 
dandogli  in  questo  caso  granturco  sano  cotto  9 
mescolato  con  tritellino  allungato  con  latte  cal¬ 
do  ,  o  acqua  ,  ma  il  latte  sarà  sempre  prefe¬ 
ribile  ,  e  più  atto  all’ingrasso  . 

Pegole  Generali  per  f  Ingrasso  della  Pollerìa  . 

Tutta  la  Polleria  ,  che  si  vuole  ingrassare 
dev’  essere  posta  nelle  gabbie  separatamente 
con  paglia  sotto  ,  cioè  in  una  li  pollastri ,  in  al¬ 
tra  le  pollale  5  in  altra  le  pollanchette ,  in 
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altra  le  pollanche  .  Li  capponi ,  le  capponesse  » 
le  gallotte  (delle  oche,  e  delle  anitre  se  n« 
parlerà  al  loro  articolo  particolare  ) ,  si  deb¬ 
bono  tenere  nelle  gabbie  fatte  a  posta  ,  eoo 
ognuna  la  sua  casoletta  separata  ,  di  grandez¬ 
za  diversa  ,  capace  a  contenere  il  pollo  in  lun¬ 
ghezza  ,  ma  stretto  ,  affinchè  non  .si  possa  vol¬ 
tare  ,  o  girare  . 

Le  gabbie  debbono  essere  coperte  di  sto- 
re  ,  e  collocate  in  sito  ove  vi  sia  pochissima 
luce  ,  affinché  i 'oscurità  faccia  dormire  i  Polli . 
Fategli  prendere  un  poco  d’aria  soltanto  la  mat¬ 
tina  di  buon’  ora  ;  mai  fategli  mancare  1’  acqua 
da  bere  ;  e  tenete  colla  massima  pulizia  le  stan¬ 
ze  dove  sono  situate  le  gabbie  de’  Polli .  Allo 
gabbie  si  deve  cambiare  la  paglia  mattina  ,  e 
sera  prima  di  governare  la  Polleria  ,  ovvero  la 
mattina  solamente  . 

Quando  averete  pollastri  ,  pollanchette  » 
pollanche  ,  capponi ,  tocchini ,  gallinaccietti  ec.; 
ponete  questi  polli  in  gabbie  separate  ,  dandogli 
il  solito  nutrimento  di  tritellino  impastato  con 
acqua  tiepida  .  Allorché  averete  di  bisogno  d’in¬ 
grassare  alcuni  di  questi  polli ,  col  metodo  della 
Piomba  ;  principiate  quindici  j  o  venti  giorni  pri¬ 
ma  di  volerne  far  uso  per  la  cucina  »  ed  ingras¬ 
sateli  nel  modo  di  sopra  indicato  ,  ed  a  misu¬ 
ra  che  ingrassano  ve  ne  potete  servire  .  Per  gli 
altri  ai  quali  il  metodo  della  Piomba  non  con¬ 
viene  ,  principiate  ad  ingrassarli  con  gnocchetti» 
venti ,  o  al  più  trenta  giorni  prima  di  volervene 
servire  ;  e  per  quelli  Polli  ,  che  volete  ingrassa¬ 
re  naturalmente  potete  incominciare  due  mesi 
prima,  colla  giusta  prevenzione  ,  che  più  pre¬ 
sto 
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sto  saranno  al  loro  perfetto  ingrassamento  ,  più 
presto  ne  potete  far’  uso  . 

Finalmente  non  vi  curate  mai  d*  ingrassare 
la  Polleria  vecchia  ,  perchè  sarà  spesa  ,  e  tem- 
•  po  perduto  .  Quanto  ad  ingrassare  il  gallinaccio, 
oltre  il  metodo  già  indicato  d*  imboccarlo  co¬ 
me  gli  altri  Pólli  ,  vi  è  ancora  quello  delle 
noci,  che  benché  sembri  alquanto  strano  ,  pu¬ 
re  l’esperienza  ha  fatto  conoscere  esse  effica¬ 
cissimo  ,  come  si  dirà  in  appresso. 

Modo  di  uccidere  ,  e  di  spennare  i  polli , 

In  due  maniere  differenti  si  uccidono  i  polli. 
La  prima  ,  e  la  più  comune  é  quella  di  ta¬ 
gliargli  la  gola  ,  e  mai  tirargli  il  collo ,  come 
«Falcimi  viene  pralticato  ,  e  subito  ucciso  dar¬ 
gli  una  botta  in  testa  ,  ciò  che  si  dice  ,  gli  di¬ 
stacca  le  penne  ;  iridi  devesi  subito  spennare  , 
avvertendo  bene  di  rompergli  la  pelle  ,  il  che 
guasterebbe  totalmente  il  Pollo  ;  poscia  col  di- 
to  mignolo  levargli  gl’  intestini  dalla  parte  da 
Lasso  ,  e  lavarlo  subito  con  acqua  fresca  stro¬ 
picciandolo  bene  colle  mani ,  e  mentre  é  cal¬ 
do  aggiustarlo  in  guisa  ,  che  raffreddandosi 
prenda  una  bella  forma  «  La  seconda  ,  che  cre¬ 
do  la  migliore  é  la  seguente  .  Tagliate  con  un 
picciolo  coltello  puntuto  ,  e  tagliente  ,  le  vene 
sotto  le  orecchie  del  Pollo  ,  e  subito  nel  me¬ 
desimo  sito  immergete  la  punta  del  coltellino  ,  e 
fatela  giungere  dentro  il  cervello  e  nucca  dell* 
animale,  il  quale  allora  farà  un  picciolo  grido  » 
o  fremito  di  morte  ;  indi  vedrete  che  si  spili* 
mera  con  un  soffio,  e  con  la  più  grande. fa¬ 
cilità  ,  in  guisa  che  nel  tempo  che  vi  vuole  a 
spennare  una  Pollanca  morta ,  come  ali’  ordi- 
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«a  rio  ,  se  ne  spennano  quattro  o  cinque ,  uccise 
in  questa  maniera  .  Per  il  rimanente  gli  si  le¬ 
vano  gli  intestini ,  si  lava  ,  e  si  finisce  come 
sopra , 

I  pollastri ,  i  pollastrelli  ,  e  quelli  detti  dai 
Francesi  alla  Rena  ,  che  sono  i  più  piccioli  » 
I  piccioni  ,  Ì  piccioncini  ,  e  quelli  detti  Inno¬ 
centi  ;  le  anitrelle  ec.  si  spennano  ,  e  si  puli¬ 
scono  all’acqua  calda.  Per  ciò  fare  subito  che 
ave  rete  ucciso  nella  prima  maniera  P  animale 
mettetelo  in  una  cazzarola  con  acqua  tiepida; 
quando  sarà  sortito  tutto  il  sangue  cambiatela 
con  altra  pulita  pure  tiepida  ;  indi  ponete  la 
cazzarola  sopra  il  tuoco  movendo  sempre  il  pic¬ 
cione  j  o  pollastro  finché  venendo  1’  acqua  più 
tiepida  ,  vedrete  che  1'  uccello  si  spenna  »  leva¬ 
telo  allora  dall’  acqua  ,  nettatelo  bene  ;  poscia 
sventratelo  ,  e  aggiustatelo  come  credete  .  Le 
ale  di  gallinaccio  ,  di  gallinaccietto  ,  di  toc¬ 
chino  ec.  si  spennono  nella  stessa  guisa  ,  colla 
sola  differenza,  che  non  è  necessario  cambiar¬ 
gli  P  acqua  *  # 

Modo  di  Dissecare  i  Folli  , 

Questi  si  disossano  tutti  nello  stesso  mo¬ 
do  ;  cioè  o  per  la  schiena  ,  o  per  il  gozzo  .  Per 
la  prima  tagliate  la  pelle  lungo  la  schiena  ,  scar¬ 
nite  la  carne  tutta  all’  intorno  della  carcassa  , 
tagliate  le  ale,  e  le  coscie  alle  loro  giunture, 
e  badate  di  non  rompere  la  pelle  .  Quando  a- 
verete  finito,  e  che  la  carcassa  sarà  restata  nu¬ 
da  ,  disossate  allora  le  coscie  ,  e  le  ale  scar« 
nendo  sempre  intorno  aìl’  osso  .  Tale  opera¬ 
zione  si  rende  facilissima  ,  ed  è  la  medesima 
in  tutti  gli  animali  a  penne  ,  dal  più  grasso 
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gallinaccio  ,  all*  uccello  più  picciolo  .  La  se¬ 
conda  allorché  averete  levato  il  gozzo  ,  e  ta¬ 
gliato  il  collo  ,  rivoltate  la  pelle  sopra  Tarn* 
male  ,  e  dissossatelo  nella  stessa  guisa  .  C031  vi 
resta  tutto  intero,  benché  dissossato  ,  dove  che 
nella  prima  maniera  resta  tagliata  la  pelle  lun¬ 
go  la  parte  della  schiena  .  Nulladimeno  ambe¬ 
due  queste  operazioni  sono  necessarie  secondo 
ì  diversi  bisogni ,  e  maniere  colle  quali  ven¬ 
gono  apprestati . 

Del  Gallinaccio  ,  Gallinaccietto ,  e  Tocchino  . 

Cognizioni  del  Gallinaccio ,  e  Modo 
d ’  Ingrassarlo  . 

Devesi  osservare  nella  compra  di  un  grosso 
gallinaccio  ,  che  non  sia  vecchio  ;  imperocché 
allora  è  duro  ,  coriaceo  ,  e  di  poco  buon  sapo¬ 
re  .  Per  conoscerlo  osservate  che  deve  avere  le 
zampe  d’  un  bigio  oscuro  ,  e  unite  ;  oppure  pre¬ 
mete  col  \iito  il  grosso  dell’ala  vicino  al  petto, 
che  se  il  dito  cede  alcun  poco  ,  sarà  segno  ,  che 
Y  animale  è  giovane  »  ovvero  osservate  ,  che  la 
punta  del  petto  non  sia  inossata  ,  ma  bensì  tene¬ 
ra,  e  flessibile;  alcuni  sfuggano  i  gallinacci  sover¬ 
chiamente  grossi  per  timore  che  siano  vecchi  e 
duri ,  benché  io  ne  abbia  comperati  grossissimi , 
che  mi  sono  riusciti  teneri ,  e  delicati .  Bisogna 
dunque  scegliere  il  gallinaccio  giovane  >  e  più 
grosso  che  sia  possibile  . 

In  Francia  benché  si  servono  dei  gallinacci 
vecchi  per  mettere  in  Adobbo  ,  in  Pasticcio  ri¬ 
freddo  ,  Allesso,  e  ne  levino  anche  petti,  co- 
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«se e  èc. ,  pure  fuori  di  necessità  si  debbono  prc«; 
ferire  i  giovani  ,  tanto  per  la  tenerezza  della 
carne,  che  per  il  buon  gusto  »  e  delicatezza  nel 
mangiarla  . 

11  gallinaccio  grosso  difficilmente  si  disfa  in 
pezzi  ,  per  averne  dei  petti  ,  coscie  ec.  impe¬ 
rocché  per  questo  effetto  si  adoperano  le  gal- 
linacciette  ,  o  gallinaccietti  mezzani  ,  essendo 
questi  assai  più  teneri ,  e  delicati .  11  gallinaccio 
pertanto  si  serve  intiero  per  un  Grosso  Antrè , 
o  per  un  Rilievo  di  fiancata  ,  ovvero  disossato 
per  un  Rifreddo  da  servirsi  nel  secondo  servi¬ 
zio  .  Esso  è  di  un  grande  ornamento  sopra  una 
mensa  5  ed  è  anche  molto  stimato  allorché  vie¬ 
ne  ingrassato,  e  ripieno  di  tartufi  ,  o  marroni» 
Per  ingrassare  un  gallinaccio  non  vi  vuole 
che  una  regola  esatta,  ed  un  poco  di  pazienza 
per  lo  spazio  di  due  mesi.  Prendete  un  galli¬ 
naccio  giovane  ,  più  grosso  che  sarà  possìbile  * 
due  mesi  precisi  prima  che  lo  vogliate  mangia¬ 
re  ;  fate  provvisione  di  noci  ,  che  principiarete 
a  dargliene  una  la  prima  mattina  ,  la  seconda 
due,  la  terza  tre  ,  la  quarta  quattro  ,  e  così  di 
mano  in  mano  fino  a  trenta  ,  aggiungendone 
ogni  giorno  una  ;  esso  le  digerisce  a  meraviglia  ; 
non  gli  fate  mai  mancare  da  bere  ;  per  ingoiar¬ 
gli  le  noci  ;  prendete  il  gallinaccio  tra  le  gambe, 
apritegli  la  bocca,  e  a  una  per  volta  mandate¬ 
gliela  giù,  averete  la  precozione  fino  al  settimo, 
o  ottavo  giorno  di  tenergli  pronto  del  tritello  , 
o  farina  d’  orzò  impastate  con  acqua  calda  ,  o 
brodo  ,  o  latte  ,  e  qualche  acino  di  grano  d’ In¬ 
dia  se  ne  volesse,  e  così  quando  .sarete  verso 
la  fine  ,  mentre  giunto  che  sarete  ai  trentesimo 
Tom, il*  21  gioì- 
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giorno  ,  e  che  ciato  gli  avercte  trenta  noci ,  bi- 
sogna  allora  retrocedere  ,  cioè  ogni  giorno  dimi- 
unirne  una,  fintantoché  alla  fina  di  sessanta  gior¬ 
ni  g  ì  darete  una  sola  noce  ,  come  avete  pratica¬ 
to  il  primo  giorno  ,  ed  il  giorno  susseguente 
1’ ucciderete  ,  e  lo  farete  infrollire  almeno  due 
giorni  •  Questi  g -limacci  ordinariamente  s’in¬ 
grassano  per  mangiarli  il  Carnevale  .  Non  si 
clà  sapore  più  esquisìto  di  un  gallinaccio  ingras¬ 
sato  in  questa  maniera  ;  ma  nello  stesso  tempo 
non  si  può  negare,  che  richiede  molta  fatica, 
precisione  ,  e  pazienza  . 

Gallinaccio  in  Papigliotta  . 

Grosso  dntrè  "  Prendete  un  gallinaccio  bian¬ 
co  ,  tenero,  e  frollo  al  suo  punto,  flambatelo 
leggermente  sopra  un  fornello  ardente  ,  sven¬ 
tratelo  ,  tarsitelo  col  suo  fegato  trito  mescola¬ 
to  con  pei  rosemelo  ,  scalogna  ,  cipol  etta  ,  una 
punta  d’  agl  o  ,  il  tutto  trito  ,  lardo  rapato  »  un 
pezzetto  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
"fruiscitelo  bene  (  termine  di  cucina  che  signi¬ 
fica  appropriare  ,  aggiustare  bene  un  pollo  ,  sia 
per  cuocere  allesso  ,  arrosto  ,  o  in  altra  ma¬ 
niera.)  colle  zampe  rivoltate  sopra  le  coscie  »  ov¬ 
vero  disossate  ,  e  rivoltate  sotto  1’  estremità 
dell’  osso  della  coscia  ,  nifi  ale! o  ad  uno  spiedo 
picciolo  ,  pos  itelo  sopra  sei  fogli  di  carta  reale  , 
slargata  in  guisa  che  si  possa  avvolgere  facil¬ 
mente  ,  ponetegli  sol  petto  tre  fette  di  limone 
senza  scorza,  copritelo  tutto  di  fette»  di  lar¬ 
do  ,  due  di  prosciutto ,  una  cipolla  in  fette  , 
due  spicchi  d’  aglio  ,  mezza  foglia  di  alloro  , 
quattro  scalogne  in  fette  ,  tre  garofani,  fusti 
di  petrosemolo ,  sei  foglie  di  dragoncello»  un 
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poco  di  basìlico  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un 
poco  di  butirro  ,  e  d’  olio  fino  ;  avvolgetelo 
bene  colla  carta  ,  legatelo  collo  spago  a  diverse 
incrocicchiature  ,  e  nelle  estremità  ;  ungete  ai 
di  fuori  la  carta  d*  olio  ;  legate  lo  spiedo  ad  mio 
grande  ,  fatelo  cuocere  ad  un  fuoco  moderato  , 
bagnandolo  spesso  col  grasso  della  leccarda  *» 
Quando  sarà  cotto  ,  scartatelo  ,  che  sia  bian¬ 
chissimo  ,  e  servitelo  con  sotto  quella  Salsa  che 
più  sarà  di  vostro  genio  ;  ordinariamente  de-» 
ve  essere  una  Salsa  chiara  .  Se  lo  volete  far 
cuocere  al  forno  ;  in  questo  caso  incartatelo  a 
guisa  di  una  Papigliotta  riquadrata  ,  e  fatelo  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  t  emperato  sopra  una  lorde¬ 
rà  ,  col  petto  al  di  sopra  .  Lo  potete  servire 
èliche  con  un  Ragù  di  prugnoli  »  di  cipollette, 
di  cedrioletti ,  di  tartufi  ,  di  piselli ,  di  sederi 
di  gobbi,  di  carote,  o  a  un  Culi  di  gamberi, 
o  alla  Rena  ec.  ,  ma  siccome  la  vera  stagio¬ 
ne  dei  gallinacci ,  è  nell’Inverno  ,  così  un  Ra¬ 
gù  di  tartufi  sarà  sempre  più  gradito  ,  che  qua? 
1  inique  altro  • 

Gallinaccio  dii  Tartufi  * 

Grosso  Antro  ^  Abbiate  un  gallinaccio  ucci¬ 
so  di  recente  5  flambatelo  ,  sventratelo  ,  e  pu¬ 
litelo  bene  .  Prendete  una  libbra  e  mezza  ,  o 
due  di  tartufi  freschi ,  di  una  mezzana  grossez¬ 
za  ,  capateli  ,  lavateli  ,  e  asciugateli  ;  condi¬ 
teli  con  lardo  rapato  ,  sale  ,  e  pepe  schiaccia¬ 
to  >  riempiteci  il  gallinaccio  ,  cucitelo  ,  e  trus- 
satelo  propriamente  ;  avvolgetelo  di  carta ,  e 
lasciatelo  così  per  due  giorni  acciò  la  carne 
prenda  l’odore  ,  ed  il  sapore  dei  tartufi  ;  poscia 
Infilatelo  ad  uno  spiedino  ,  copritelo  tutto  d) 
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fette  di  lardo,  come  il  precedente,  conditelo 
nella  stessa  guisa  ,  avvolgetelo  colla  carta  su* 
detta  ,  e  fatelo  cuocere  allo  spiedo  come  1’  al¬ 
tro  .  Quando  sarà  cotto  scartatelo»  e  servitelo 
ben  bianco  con  sotto  una  buona  Salsa  alla  Spa- 
gnuola  ,  e  sugo  di  limone  ,  che  trovare  te  il 
modo  di  farla  alla  pag.  6 5  Tom.  I. 

Gallinaccio  alli  Marroni . 

Grosso  /4ntr.è  zz  Passate  in  una  cazzarola  sopra 
Il  fuoco  otto  picciole  salciccie  con  un  pezzo 
di  butirro,  aggiungeteci  scalogna ,  cipolletta, 
petrosemolo  ,  il  tutto  trito  ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  venti  marroni  cotti  arrosto  e  mon¬ 
dati  dalla  prima ,  e  seconda  pelle  ;  passate  an¬ 
cora  un  momento  sopra  il  fuoco  ;  tirate  indie¬ 
tro  ,  e  lasciate  raffreddare.  Abbiate  un  bel  gal¬ 
linaccio  ,  flambatelo  ,  e  sventratelo  ,  tritate  il 
fegato  ,  conditelo  con  petrosemolo  ,  cipolletta, 
scalogna  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  , 
saie  ,  pepe  schiacciato  ,  lardo  rapato  ,  un  poco 
di  butirro,  mescala  colle  salciccie  ,  e  marroni  * 
riempiteci  il  gallinaccio  ,  cucitelo  ,  infilatelo  allo 
spiedo  ,  copritelo  tutto  eli  fette  di  lardo  ,  e  li 
medesimi  condimenti  come  il  primo,  avvolge¬ 
telo  di  carta  ,  legatelo  bene  ,  e  fatelo  cuocere 
allo  spiedo  ,  come  il  precedente  .  Quando  sarà 
cotto,  scartatelo,  che  sia  bianchissimo,  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto  una  Salsa  all*  Italiana  rossa  con 
sugo  di  limone  ,  che  troverete  alla  pag.  65 * 
Tom.  /. 

Gallinaccio  alle  Salciccie  . 

Grosso  Antrè  zz  Tritate  una  dozzina  di  mar¬ 
roni  arrostiti ,  pestateli  nel  mortaio  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro,  petrosemolo,  e  scalogna  trita  , 
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poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  tritate  anche  il 
fegato  del  gallinaccio  »  mescolatelo  ai  marroni  ; 
e  legate  con  tré  rossi  d’  uova  crude  ;  prende¬ 
te  otto  o  dieci  picciole  salciccie  ,  passatele  sul 
fuoco  in  una  cazzarola  con  un  poco  di  butirro 
fino  alla  metà  della  cottura  »  mettete  la  farsa 
dei  marroni  n&l  corpo  di  un  gallinaccio  ben 
flambato  *  e  pulito  ,  unito  alle  salciccie  ,  cuci¬ 
telo  ,  copritelo  di  fette  di  lardo ,  i  condimenti 
soliti  ,  avvolgetelo  di  carta  ,  e  fatelo  cuocere 
allo  spiedo  come  1'  altro  .  Allorché  sarà  cotto 
scartatelo  ,  che  sia  ben  bianco  ,  e  servitelo  con 
sotto  un  Ragù  di  marroni  j  che  trovarete  la 
maniera  di  farlo  all’Articolo  dei  Ragù  Tom.  IV* 
Gap.  I. ,  o  un  buon  Culi  di  prosciutto,  che  tro¬ 
varete  nei  Tom.  1.  pag.  7. 

Gallinaccio  all'  Italiana  . 

Grosso  /4ntrè  z  Quando  averete  appropriato 
un  bel  gallinaccio  come  il  precedente  3  riem¬ 
pitelo  di  un  Ragù  di  maccaroni ,  o  lasagne  ,  che 
trovarete  all*  Articolo  delle  Terrine  Tom.  ///* 
Cap.  IV.  ,  fatelo  cuocere  allo  spiedo  ,  involto 
di  fette  di  lardo  ,  fettine  di  prosciutto  ,  carta 
unta  di  butirro  ,  o  di  strutto  ,  e  sale  .  Allor¬ 
ché  sarà  cotto  ,  scolatelo  ,  e  servitelo  con  sotto 
una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  un  Culi  di  pro¬ 
sciutto  .  Vedete  queste  Salse  nel  Tom.  I.  pag.  7» 
e  62.3  oppure  un  semplice  Culi,  o  niente# 
Gallinaccio  alla  Mazzarina . 

Grosso  Àntrè  m  Prendete  un  buon  galloccia 
flambatelo  ,  sventratelo  ,  e  levategli  laforcinella 
del  petto,  riempitelo  d’ un  Ragù  crudo  d'ani¬ 
melle  ,  tartufi  ec. ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV* 

Gap.  /, ,  cucitelo  ,  frustatelo  colle  zampe  xipie* 

gate 
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gate  sulle  coscle  >  ponetelo  in  una  braciera  cora 
qualche  fetta  di  lardo  sotto  e  sopra,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  cl*  erbe  diverse  ,  una 
cipolla  con  tre  garofani  ,  una  carota  ,  una  te¬ 
sta  di  sellerò,  due  spicchi  d’  aglio  ,  sale ,  pepe 
sano  ;  bagnate  con  mezza  foglietta  di  vino  bianco 
bollente  ,  altrettanto  brodo  ,  coprite  con  un  fo¬ 
glio  di  carta  ;  fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco 
sotto  e  sopra  «  Allorché  sarà  cotto ,  passate  In 
Salsa  al  setaccio ,  digrassatela  3  fatela  consumare 
al  punto  d’ una  Salsa  ,  avendo  attenzione  al  sale  , 
metteteci  un  poco  di  scalogna  trita  ,  sugo  di 
limone  ,  e  servitela  sopra  il  gallinaccio  ,  scu¬ 
cito  ,  e  bene  asciugato  dal  grasso  • 

Gallinaccio  alla  Servante  . 

Grosso  /in tré  sz  Capate  ed  imbianchite  al?  ac-» 
qua  bollente  una  dozzina  di  cipollette  d’ inver¬ 
no  ,  ponetele  a  cuocere  con  un  poco  di  brodo  , 
mezza  libbra  di  ventresca  tagliata  in  fette  assai 
sottili ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  niente  sale  .  Quando  saranno  cotte ,  sco¬ 
latele  ,  uniteci  il  fegato  del  gallinaccio  imbian¬ 
cato  ,  tagliato  in  dadini ,  e  passato  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  di  butirro  ,  riempiteci  il  gallinac¬ 
cio  ,  cucitelo  ,  e  copritelo  di  fette  di  lardo  colli 
medesimi  condimenti  che  quello  in  Papigliotta  » 
avvolgetelo  di  carta ,  fatelo  cuocere  allo  spiedo  ? 
e  servitelo  con  sopra  una  Salsa  fatta  in  questa 
guisa  .  Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  scalogna ,  e  pru¬ 
gnoli  triti  ;  passate  sul  fuoco  ,  bagnate  con  un 
poco  di  brodo  colorito  ,  altrettanto  culi ,  fine 
bollire  dolcemente  mezz’ora,  digrassate  »  passate 
ai  setaccio  a  e  servite  eoa  un  cucchiarino  di 
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in  ostare!  a  ,  pepe  schiacciato,  poco  sale»  e  sugo 
di  limone  ?  o  un  filetto  d’aceto* 

Gallinaccio  alla  Foele  . 

Grosso  /filtrò  zzi  Abbiate  un  gallinaccio  giovane , 
tenero  ,  e  grasso  ,  'flambatelo  >  levategli  1’  osso 
del  petto  ,  e  sventratelo  dalla  parte  di  sopra  , 
riempitelo  d*  un  Ragù  crudo  come  quello  alla 
Mazzarina  ,  e  trussatelo  nello  stesso  modo  ;  met¬ 
tetelo  in  una  cazzarola  con  tré  tette  di  limone 
senza*  scorza  sul  petto  ,  e  fette  di  lardo  sotto 
e  sopra  ;  bagnate  con  una  buona  Poele  ,  che 
trovacele  nel  Tom»  h  pag*  18.  ,  copritelo  colimi 
foglio  di  carta.,  fatelo  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  e  sopra  «  Quando  sarà  cotto  ,  sco¬ 
iatelo  dal  grasso  j  e  servitelo  con  quella  Salsa , 
o  Ragù  che  sarà  più  di  vostro  genio  .  ^ 
Tutto  ciò  che  cuocesi  alla  Poele,  sia  Mon¬ 
dana  ,  Pollo  ?  Selvaggiume  ,  Erba  qualunque  ec.  » 
come  si  potrà  osservare  nel  corso  di  quest’Ope- 
ra  ,  devesi  coprire  di  fette  di  lardo  sotto  3  e  so¬ 
pra  ,  e  quindi  bagnare  colla  Poele  (  Bresa  sol¬ 
tanto  pratticata  nelle  buone  Cucine  )  »  Alcuni 
Cuochi  superficiali ,  che  credono  con  prodigare 
i  condimenti  di  rendere  le  vivande  piu  esqui- 
site  5  suppongono  che  delibasi  aggiungere  alla 
Poele  dei  dadini  di  lardo,  i  quali  non  solo  sono 
inutilissimi  ->  e  contro  le  regole  della  Professione, 
ma  inoltre  rendono  la  bresa  soverchiamente  gras¬ 
sa,  di  maggior  spesa  3  e  nociva  alla  salute  « 
Gallinaccio  alla  Minime  . 

Grosso  / ntrè  zzz  Flambate  ,  sventrate  ,  e  appia¬ 
nate  il  petto  ad  un  gallinaccio  grosso  ,  grasso  , 
giovane  ,  e  frollo  quanto  basti  ;  disossatogli  le 
zampe ,  e  rivoltategliele  sotto  i’  esUenviCi  dell’  os* 

***  **  0*'  SO 


Mó  'J pi  ciò 

so  della  coscia  ;  mettetelo  in  una  cazzatola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  o  lardo  rapato  ,  petro- 
semolo  ,  scalogne ,  cipollette  ,  una  punta  d’ aglio  » 
funghi ,  o  prugnoli,  il  tutto  trito  fino  ;  fatelo 
alquanto  rinvenire  sul  fuoco  ,  aggiungendovi  il 
sugo  di  mezzo  limone  ,  ciò  lo  renderà  molto 
bianco  .  Prendete  una  brucierà  giusta  la  gran¬ 
dezza  del  gallinaccio  ,  metteteci  nel  fondo  qual¬ 
che  fetta  di  vitella,  due  ,  o  tre  fette  di  prosciutto» 
sottili  ,  posateci  sopra  il  gallinaccio  col  petto  al 
di  sopra,  versateci  tutto  il  condimento  dell’er-' 
be  fine  ,  copritelo  di  fette  di  lardo  ,  sale  ,  e  pepe 
schiacciato  9  un  foglio  di  carta  •  Fatelo  sudare 
una  mezz’  ora  sopra  un  fuoco  leggiero  ;  aggiun¬ 
geteci  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o 
altro  vino  bianco  bollente  ,  altrettanto  brodo 
buono  ;  fatelo  finire  di  cuocere  dolcemente , 
poscia  prendete  il  fondo  della  Salsa ,  digrassa¬ 
tela  ,  passatela  al  setaccio  ,  metteteci  un  poco 
di  culi  per  legarla  ,  fatela  consumare  al  suo 
punto  ,  e  servitela  sopra  il  gallinaccio  con  sugo 
di  limone  . 

Gallinaccio  al  Sultano  « 

Grosso  y. intrè  ~  Prendete  un  bel  gallinaccio , 
flambatelo  ?  sventratelo  ,  e  spilluccatelo  propria- 
mente»  Abbiate  una  libbra  e  mezza  di  animel¬ 
le  di  capretto  ,  o  di  abbacchio  imbianchite  all* 
acqua  bollente  ,  e  ben  asciugate  ,  mescolatele 
con  mezza  libbra  di  tartufi  tagliati  in  fette  , 
il  fegato  del  gallinaccio  imbianchito  ,  e  tagliato 
in  dadini  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  > 
una  punta  di  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  basilico  in 
polvere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  lardo  rapato  , 
butirro  squagliato  ;  riempite  il  gallinaccio  con 

que- 


Moderno  .  Cap.  Ili .  2 sy 

questo  Ragù  ,  trussatelo  bene  ,  colle  zampe  dis-r 
sossate  e  ripiegate  come  alla  Minime  ;  fatelo 
cuocere  allo  spiedo  ,  esattamente  come  quello  in 
Papigliotta  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  al 
Sultano  ,  e  sugo  di  limone  .  Se  in  luogo  di 
cuocerlo  allo  spiedo  ,  o  al  forno  ,  mentre  la  Pa- 
pigliela  si  cuoce  nell’  una  ,  e  nell'  altra  ma¬ 
niera  ,  lo  volete  cuocere  in  una  braciera  ,  ciò 
farete  come  siegue .  Passate  il  gallinaccio  so- 
prà  il  fuoco  in  uni  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  ;  poscia  abbiate 
una  braciera  delia  grandezza  del  gallinaccio  » 
metteteci  nel  fondo  qualche  fetta  di  vitella  ,  due 
o  tre  fette  di  lardo  >  posateci  il  gallinaccio  col 
petto  al  di  sopra  ,  una  cipolla  con  tre  garo¬ 
fani  >  quattro  scalogne  ,  un  pezzo  di  prosciutto» 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  >  una  carota  ,  due 
spicchi  d’  aglio  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  coprite 
con  fette  di  lardo,  e  un  foglio  di  carta  ;  fate 
sudare  un’  ora  con  poco  fuoco  sotto  e  sopra , 
poscia  aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  altret¬ 
tanto  brodo  bianco,  incollate  con  carta  ,  e  fa¬ 
rina  il  coperchio  della  braciera  acciò  non  sva¬ 
pori  ,  e  fate  finire  di  cuocere  dolcemente  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto  scolatelo  dal  grasso  ,  e  servitelo 
con  sotto  una  Salsa  al  Sultano  ,  o  un  buon  Ra¬ 
gù  mele ,  ovvero  di  tartufi  ;  oppure  passate  ai 
setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  , 
aggiungeteci  1111  poco  di  culi  per  legarla  ,  e 
petrosemolo  trito  imbianchito  »  o  un  pezzetto 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  »  fatela  strin¬ 
gere  sopra  il  fuoco  ,  e  servitela  con  sugo  di 
limone  sopra  il  gallinaccio  . 
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Gallinaccio  alla  Favorita  „ 

Grosso  dntrh  zzu  Abbiate  un  buon  gallinaccio 
grosso  ,  grasso  ,  e  tenero  ;  fiamba  telo  ,  e  spi  1- 
laccatelo  ,  tagliategli  la  pelle  nel  mezzo  della 
schiena  per  disossarlo  totalmente  alla  riserva 
delle  ale  .  Prendete  due  libbre  di  animelle  di 
abbacchio  ,  o  di  capretto  ,  imbianchitele  all’  ac¬ 
qua  bollente  ,  asciugatele  ,  tagliatele  in  quattro 
parti  9  o  hi  due  ,  mescolatele  con  mezza  libbra 
di  tartufi  freschi  tagliati  in  fette  ,  un’  oncia  di 
prugnoli  secchi  ben  ammollati ,  e  capati  pro¬ 
priamente  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta* 
una  punta  d*  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  basilico  in 
poifere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  lardo  rapato, 
butirro  squagliato  ,  e  il  sugo  di  mezzo  limone  ; 
riempite  il  gallinaccio  con  questo  Ragù  ,  cuci¬ 
telo  con  dargli  la  sua  primiera  forma  ;  passate¬ 
lo  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  e  spremeteci  mezzo  limone  ,  in¬ 
filategli  le  due  zampe  ,  che  tagliarete  corte  nel 
sito  delle  coscie  ;  e  fatelo  cuocere  esattamente 
in  una  braciera  come  il  precedente  .  Quando 
sarà  cotto  scolatelo  dal  grasso  *  scucitelo  ,  e 
servitelo  con  sotto  quella  Salsa ,  o  Ragù  che  cre¬ 
dete  a  proposito  , 

sfle  alla  Contessa  . 

/filtrò  rn  Sbollentate  dodici  belle  ale  di  gal- 
linaccietta  quanto  per  spennarle  ,  flambatele  leg¬ 
germente  sopra  un  fornello  ardente  ,  disossatele 
per  metà  dalla  parte  del  grosso  fino  alla  giuntura, 
tarsitele  di  una  farsa  di  Chenef  ben  fatta,  che 
trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1 .  ,  non  tanto  piene  , 
cucitele  ,  passatele  un  momento  in  una  cazzaro- 
la  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e 

su- 
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gogò  di  limone  ;  poscia  tuia  per  volta  raschia¬ 
tele  col  coltello  ,  e  amano  a  mano  copritele  di 
fette  di  lardo  :  piccategli  di  minuto  lardo  la 
parte  superiore  ,  aggiustatele  in  una  cazzatola 
con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  gualche  dadino  di 
vitella  imbianchita  ,  due  scalogne  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse,  poco  brodo  ma  buono  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  5  copritele  con  un  foglio  di  car¬ 
ta  ,  fatele  cuocere  leggermente  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  ,  passate 
il  fondo  al  setaccio  ,  digrassatelo ,  aggiungete¬ 
ci  un  poco  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consu¬ 
mare  a  fuoco  allegro  al  punto  di  una  glassa  , 
ponete  le  ale  sopra  un  coperchio  ,  scucitele,  glas¬ 
satele  con  un  mazzetto  di  penne  pulite,  ed  il 
resto  della  glassa  la  potete  mettere  nella  Saks 
<T  erba  che  volete  servirci  sotto  • 
sìle  alla  Sen-Clù  . 

sfntrè  ZZ.  Queste  si  fanno  esattamente  come 
ìe  precedenti  »  alla  sola  riserva  »  che  in  luogo  di 
farsirle  con  una  farsa  di  Cheli ef,  si  riempierlo 
con  un  Salpiccone  crudo  di  Animelle,  che  tro- 
varete  nel  Tom.  IV .  C&p.  I. ,  e  le  servirete  con 
sotto  una  Salsa  all’  Italiana  verde  ,  che  trova¬ 
rle  alla  pag.  79.  Tom.  1,  ,  o  altro  Culi  colo¬ 
rito  . 

/jle  alla  Palette  Tedesca  . 
y Intrè  zzi  Flambate  leggermente  dodici  ale  di 
tocchino  ,  o  di  gallinaccietta  ,  imbianchitele 
adacqua  bollente,  passatele  alla  fresca  ,  appro¬ 
priatele  bene  5  e  guardatevi  di  tagliargli  le  pun¬ 
te  ,  come  alcuni  sogliono  pratticare  ,  asciugatele, 
mettetele  in  una  cazzatola  ,  con  un  pezzo  di  bn- 
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tirro  ,  un  pezzo  di’ prosciutto  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ;  passitele  sopra  ii 
fuoco  ,  aggiungeteci  un  buon  pizzico  di  farina» 
bagnatele  con  brodo  generale  .  Fatele  bollire 
dolcemente  ;  quando  saranno  cotte  ,  digrassatele* 
levate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  legatele  con 
ima  liason  di  tre  rossi  d’  uova  stemperata  con  un 
poco  della  detta  Salsa  fatta  raffreddare  ,  petro- 
semolo  trito  imbianchito  ,  e  sugo  di  limone  o 
/fle  in  Fricassè  alla  Pulette  • 

'/Sntrè  zzi  Disossate  delle  ale  di  gallinaccietta  ì 
o  di  tocchino  ,  imbianchitele  all’  acqua  bollen¬ 
te  ,  passatele  alla  fresca,  asciugatele  ;  mette¬ 
tele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , 
una  fetta  di  prosciutto  ,  un  pugno  di  prugnoli 
freschi  se  si  trovano  ben  puliti  ;  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  passatele  sopra  ii 
fuoco  ,  metteteci  un  buon  pizzico  di  farina  * 
bagnatele  con  brodo  buono  ;  fatele  bollire  a  pic¬ 
ciolo  fuoco  ,  e  consumare  a  poca  Salsa  *  digras¬ 
satele  ,  levate  il  prosciutto  ,  il  mazzetto,  le¬ 
gatele  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uova*  stem¬ 
perata  con  fiore  di  latte  >  e  servitele  con  un 
buon  sugo  di  limone  *  Tanto  questa  Fricassè  » 
come  l’altra;  e  tutte  quelle  che  verranno  ira 
seguito  se  le  cambiate  di  cazzarola  allorché  sa¬ 
ranno  cotte  ,  e  ci  passate  la  Salsa  col  setaccio 
non  sarà  che  bene  ,  e  secondo  le  regole  dell’ 
arte  .  I  prugnoli  però  ,  o  altre  guarnizioni  sì 
debbono  servire  colla  Fricassè  . 

/Ile  alla  Marti  • 

/- ntrè  zzi  Fiambate  leggermente  dodici  ale  di 
gallinaccietta  ,  dissossatele  ;  maneggiate  un  poco 
di  lardo  rapato  con  petrosemolo ,  scalogna ,  pru¬ 
gno- 
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gnoìi ,  cipolletta,  un’ idea  di  basilico  »  una  pun¬ 
ta  d’  aglio  il  tutto  trito  ,  riempiteci  le  ale  » 
cucitele  .  Prendete  una  cazzarola  ,  metteteci  tre 
fette  di  vitella  nel  fondo  ,  aggiustateci  sopra  le 
ale  „  sei  salciccie  grosse  e  corte  ,  tre  oncie  di 
ventresca  tagliata  in  fette  sottili  ,  una  dozzina 
di  cipollette  imbianchite  all’  acqua  bollente  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  niente  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  copritele  con  fette  di  lardo  ,  ed  un  fo¬ 
glio  di  carta  ;  fatele  sudare  un  quarto  d’  ora 
con  poco  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ,  o  cenere  calda  ; 
poscia  bagnatele  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
eli  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  „ 
altrettanto  brodo  buono  ,  fatele  finire  di  cuocere 
dolcemente  .  Quando  saranno  cotte  »  passate  al 
setaccio  il  fondo  della  cottura,  digrassatelo  ,  ag¬ 
giustate  le  ale  nel  piatto  che  dovete  servire  9 
tramezzatele  colle  salciccie  levata  la  pelle  /  le 
cipollette  ,  e  la  ventresca  intorno  ,  qualche  ci- 
ynetta  di  cavolo  fiore  cotta  in  un  bianco,  e  servi¬ 
tele  con  questa  Salsa .  Passate  in  una  cazzaro¬ 
la  sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  con  mi 
poco  di  scalogna  trita  ,  aggiungeteci  un  pizzico 
di  farina  ,  bagnate  col  fondo  delia  cottura  ,  fa¬ 
to  bollite  dolcemente  ,  digrassate  ,  e  servite  so¬ 
pra  le  ale  ,  e  guarnizione  ,  coii  sugo  eli  limone, 
e  un  poco  di  cerfoglio  trito  imbianchito  . 

/die  in  Surprìse . 

Or  dui' re  zzz  Fate  cuocere  dodici  ale  di  tocchi¬ 
no  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  9 
un  mazzetto  d'erbe  diverse  ,  sale,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  e  un  poco  di  brodo  .  Quando  saranno  cot¬ 
te  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  nel  fondo 
della  cottura  ,  passatela  al  setaccio  ,  digrassa- 

*  tela , 
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tela  ,  fatela  consumare  al  punto  di  una  glassa  ; 
glassateci  le  ale  ,  fatele  raffreddare  ,  avvolge- 
tele  con  un  poco  eli  farsa  di  Chenef,  doratele, 
panatele  di  mollica  eli  pane  ben  fina  a  fatele  frig. 
gere  di  bel  colore  ,  e  servitele  con  petrosemoìo 
fritto  intorno  • 

/ 4lc  al  Basilico  . 

Orarne  ^  Vedete  piccioni  al  basilico  j  mentre 
si  apprestano  nella  stessa  guisa . 

Ale  alla  Marini  ere  . 

Orditore  rr  Abbiate  dodici ,  o  sedici  ale  di  toc¬ 
chino  che  siano  tenere  ,  e  frolle  al  suo  pun¬ 
to  ,  flambatele  ,  e  appropriatele  bene  .  Fate  una 
marinada  come  siegue  ;  mettete  in  una  cazzaro- 
la  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  po¬ 
co  di  farina  »  due  >  o  tre  cucchiai  di  aceto , 
mezzo  bicchiere  di  brodo  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  »  due  spicchi  di  aglio  ,  due  garofani ,  tre 
scalogne  ,  una  cipolla  in  fette  ,  fette  di  carota  , 
e  pane  i  una  foglia  d*  alloro  in  pezzi  ,  basilico, 
fusti  di  petrosemoìo  ;  fate  intiepidire  questa  ma¬ 
rinaci  a  sul  fuoco  ;  metteteci  a  marinare  le  aie 
per  quattro,  o  cinque  ore*  poscia  asciugatele»  * 
intingetele  nel  bianco  cl*  uovo  sbattuto  ,  infari¬ 
natele  ,  fatele  friggere  nello  strutto  di  bel  color 
d’  oro  ,  e  servitele  »  con  petrosemoìo  fritto  in* 
torno  . 

Me  alla  Tcrsigliade  . 

'Antri  —  Flambate  dodici  ale  di  tocchino  bian¬ 
che  ,  e  tenere  5  dissossatele  ,  Tarsitele  di  un  pic¬ 
ciolo  Saipiccone  crudo  e  ben  fatto  ,  cucitele  , 
passatele  in  una  cazzaroìa  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  acciò  re¬ 
stino  bianche  ?  piccatele  di  fusti  di  petrosemoìo  ; 

ni  et- 
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mettetele  hi  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  due  scalogne  ,  un  mazzetto  d*  erbe 
diverse  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  poco  bro¬ 
do  ma  buono,  copritele  con  fette  di  lardo,  e 
un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  passate  il 
fondo  della  cottura  al  setaccio  ,  digrassatelo, 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  leg¬ 
giera  ,  e  non  colorita  ,  dateci  il  lustro  al  pe- 
trosemolo  ,  e  servite  le  ale  scucite ,  con  sotto 
una  Salsa  alla  Rena  ,  eh#  trovarete  nel  Torti.  /• 
pag.  S>5. 

4le  alla  Terlgord . 

4ntrè  =  Prendete  dodici  ale  di  gallinaccietto  , 
flambatele  leggermente  ,  dissossatele  ,  e  riempi* 
tele  con  un  poco  di  farsa  di  Chenef ,  cucitele  , 
f itele  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  sugo  di  limone  ,  e 
pulitele  come  il  solito  ;  poscia  piccatele  di  tar¬ 
tufi  imbianchiti  alf  acqua  bollente  ,  mettetele 
In  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
due  scalogne  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , 
sale  ,  pepe  schiacciato,  mezzo  bicchiere  divi» 
no  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco, 
altrettanto  brodo  buono,  copritele  con  fette  di 
lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  ;  quando  saranno  cotte  , 
passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  di¬ 
grassatelo  ,  fatelo  consumare  come  1’  altro  per 
dare  un  lustro  alli  tartufi  ,  e  servitele  con  sot¬ 
to  una  Salsa  all*  Italiana  verde  ,  che  trovarete 
nel  Tom .  7.  pag,  79. 
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die  fìlli  lombarda 

'dntrè  —  Flambate  ,  e  appropriate  bene  dodi¬ 
ci  ale  di  tocchino  ,  imbianchitele  un  momento 
all’acqua  bollente*  mettetele  in  unacazzarola  con 
due  dozzine  di  cipollette  imbianchite  all’  acqua 
bollente  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  tette  di  lardo 
sotto  e  sopra  ,  un  mazzetto  d’  erbe  ,  poco  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  j  brodo  buono  ,  copritele 
con  un  foglio  di  carta  ;  fittele  cuocere  con  fuo¬ 
co  sotto  ,  e  sopra  ;  quando  saranno  cotte ,  pren¬ 
dete  il  piatto  che  dovete  servire  ,  poneteci  nel 
fondo  una  porzione  di  una  picciola  Salsa  fatta 
con  un  poco  di  culi  mescolato  con  due  rossi 
d’  uova  crudi  5  un  pezzo  di  butirro  ,  un’  idea 
di  basilico  in  polvere  ,  e  un  poco  di  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fatela  soltanto  scaldare,  acciò  si  squa¬ 
gli  il  butirro  ;  metteteci  sopra  del  parmigiano 
grattato  ,  aggiustateci  le  ale  colle  cipollette  , 
aspergete  per  tutto  col  restante  della  Salsa  5  spol¬ 
verizzate  di  parmigiano  grattato  mescolato  con 
un  poco  di  mollica  di  pane  ;  fate  prendere  un 
leggiero  color  d’  oro  al  forno  ,  scolate  poscia 
qualche  poco  di  grasso  se  vi  fosse  ,  e  servite  con 
un’  idea  di  Brodo  chiaro  . 

die  all'  Erbe  pine  . 

Or  chiare  rg  Prendete  una  dozzina  di  ale  di 
gallinaccietto  ,  flambatele  ,  e  appropriatele  be¬ 
ne  ,  imbianchitele  un  momento  all’acqua  bollen¬ 
te  ,  raschiatele  col  coltello  acciò  restino  bianche, 
passatele  un  istante  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  petroseinolo, 
cipolletta ,  scalogne  ,  un’  idea  di  basìlico  >  pru¬ 
gnoli  ,  o  tartufi  secondo  la  stagione  ,  tre  lo-., 
o-iie  di  dragoncello,  una  punta  d’aglio ,  il  tutto 
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trito  fino  ,  sale  ,  pepe  schciacciato  ;  abbiate  un* 
altra  cazzarola  con  qualche  fetta  di  vitella»  e 
una  fetta  di  prosciutto  nel  fondo  ;  aggiustateci 
sopra  le  ale  col  loro  condimento ,  copritele  di 
fette  di  lardo,  e  un  foglio  di  carta  ?  fatele  se¬ 
dare  con  poco  fuoco  sotto  ,  e  sopra ,  o  cene¬ 
re  calda  ,  aggiungeteci  poscia  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino 
bianco  ;  fatelo  consumare  di  nuovo  ;  bagnate  con 
Culi  ,  fate  finire  di  cuocere  ,  e  consumare  la 
Salsa  al  suo  punto  ;  digrassate  ,  levate  la  vi¬ 
tella  ,  e  prosciutto  ,  e  servite  sopra  le  ale  con 

sugo  di  limone  « 

Jie  alla  Plusce -  Verte  , 

Orduvre  —  Fiambate ,  e  disossate  una  dozzina 
di  ale  di  tocchino  ,  imbianchitele  ali’  acqua  bol¬ 
lente  ,  e  pulitele  bene  .  Prendete  una  cazzarce¬ 
la  ,  metteteci  nel  fondo  qualche  fetta  di  vitel¬ 
la  ,  una  fetta  di  prosciutto ,  aggiustateci  sopra 
le  ale  con  qualche  fetta  di  carota  ,  di  pane  , 
uno  spicchio  d’  aglio  >  mezza  cipolla  in  fette  , 
otto  o  dieci  prugnoli  se  si  jtrovano  ,  o  funghi , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  un  poco  d’  olio 
fiuo  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  coprite  con  fette 
di  lardo ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  un 
quarto  d’  ora  con  picciolo  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ;  indi  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  , 
fatelo  consumare  di  nuovo,  bagnate  con  bro¬ 
do  ,  e  fate  finire  di  cuocere  dolcemente  ,  Quan¬ 
do  saranno  cotte,  passate  il  fondo  della  Salsa  t 
digrassatelo  ,  metteteci  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  ,  una  buona  quantità  di 
petrosemolo  trito  imbianchito  all’  acqua  bollen- 
7Qm.Il.  Q  te , 


te ,  e  ben  spremuto  .  Fate  stringere  sopra  SI 
Fuoco  ;  aggiustate  le  ale  sopra  il  piatto  ,  e  ser¬ 
viteci  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  • 

/le  alti  Piscili  fini  . 

'j4ntrè  =  Queste  si  troveranno  .all’Articolo  delle 
Terrine  Tom.  III.  Cap ,  IV. 

/le  alla  Sentgminult . 

Orduvre  ~  Mettete  in  una  marmitta  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  fusii  di  pe» 
trosemolo  ,  una  cipolletta  ,  uno  spicchio  d’aglio* 
due  garofani  4  mezza  foglia  di  alloro  *  un  poco 
di  basilico  ,  mezza  cipolla  in  fette  ,  dodici  co¬ 
riandoli  ,  fette  di  carote  ,  e  pane  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ;  bagnate  metà  latte  ,  e  metà  brodo 
bianco  ,  o  tutto  latte,  movete  sopra  il  fuoco 
con  un  cucchiaio  di  legno  fintanto  che  bolle  ; 
metteteci  dodici  ale  di  gallinaccietto  disossate, 
e  imbianchite  un  momento  all’ acqua  bollente; 
fatele  bollire  dolcemente  .  Quando  saranno  cot¬ 
te  ,  scolatele  ,  mettetele  sopra  un  piatto  ,  con¬ 
ditele  con  un  poco  di  grasso  della  Senteminult , 
poco  sale,  e  pepe  schiacciato  ;  allorché  saranno 
quasi  fredde  ,  mescolate  un  rosso  d’  uovo  nel 
grasso  ,  ungeteci  bene  le  ale  ,  spolverizzatele 
di  mollica  di  pane  grattata  fina  ,  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’  oro  sulla  gratella  *  con  un 
fuoco  temperato  ,  e  servitele  con  sotto  una  Sal¬ 
sa  chiara  eli  vostro  genio  con  sugo  di  limone  • 
Se  non  le  volete  far  cuocere  in  una  Sentemi- 
nult  ,  fatele  cuocere  come  vi  pare,  ed  anche 
nella  marmitta  dell’  allesso  ;  poi  conditele  con 
butirro  squagliato  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  me¬ 
scolate  un  rosso  d’uovo  nel  butirro  ,  ungeteci  le 
ale»  panatele,  fatele  cuocere  ,  e  servitele  come  le 

pre« 
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precedenti .  I11  questa  guisa  si  nominano  Ale 
alla  Melfi . 

Le  ale  alla  Sentemìnult  si  possono  disos¬ 
sare  anche  farsire,  o  con  una  farsa  di  Ch.enef, 
o  con  un  Salpiccone  minuto  ,  e  ben  fatto  ;  ov¬ 
vero  senza  essere  disossate  ,  ma  bensì  nei  loro 
stato  naturale  ,  e  servite  con  sotto  una  Salsa 
alla  scalogna  ,  e  sugo  di  Unione  ,  che  troverete 
nel  Tomo  /.  pago  pi. 

Ale  al  Forno  alla  Sentemìnult . 

Crduvre  zzz  Quando  le  ale  saranno  cotte  in  qua¬ 
lunque  maniera  sia  *  disossate  ,  o  nò  ,  Jfarsite  , 
o  senza  farsa,  mettetele  sopra  un  piatto  con 
sotto  qualche  fetta  di  lardo  già  cotta  j  stendete 
sopra  ad  ognj  ala  una  Salsa  alla  Sentemjnult , 
che  trovarete  nel  Tom.  /.  pag.  20.  ,  spolveriz¬ 
zatele  di  mollica  di  pane  grattato  fino  ;  fategli 
prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno  ben  cal¬ 
do  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  chiara  con 
sugo  di  limone  ,  ovvero  un  Sugo  di  manzo  » 
con  quattro  scalogne  trite  9  pepe  schiacciato  ? 
sale  ,  e  sugo  di  limone. 

A  le  alla  Majanse  » 

Antrè  =  Fate  sudare  un  bel  pezzo  ,di  prosciutto 
in  una  cazzar  ola  sopra  il  fuoco ,  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  quanto  divenga  un  poco  sodo  »  po¬ 
scia  tagliatelo  per  lungo  ,  e  mai  per  trovarlo  , 
mentre  in  tal  guisa  si  strapperebbe  ,  fatene 
dei  lardelli  per  piccarci  dodici  belle  ale  di 
gallinaccietto  ,  che  prima  dissossarete  ,  e  riem¬ 
pirete  di  aii  picciolo  Salpiccone  di  animelle  ben 
fatto  ,  che  trovarete  nel  Tom ■  IV*  Cap.  1.  ,  cuci¬ 
tele  ,  e  mettetele  a  cuocere  in  una  cazzar  ola  , 
^cott  brodo  buono  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse, 

o  a  xnez- 
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mezzo  bicchiere  eli  vino  di  Sciampagna  bollente^ 
©  altro  vino  bianco  ,  niente  sale  ,  poco  pepe  » 
coprite  ccn  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  P 
fate  cuocere  leggermente  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Quando  saranno  cotte  ,  fate  consumare  uu 
poco  di  brodo  senza  sale  ,  per  dare  il  lustro  al 
prosciutto  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  a. 
butirro  di  gamberi,  che  trovarete  nel  Tom,  / 
f>ag.  78. 

Ale  al  T{aturale  , 

Antri  zr:  Flambate  ,  e  disossate  una  dozzina  di 
ale  di  gallinaccietto  ,  farsitde  di  una  buona  farsa 
diChenef,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. „ 
cucitele  ,  passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo* 
co  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  f 
raschiatele  bene  col  coltello  ;  mettetele  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto,  e  sopra,  brodo 
bumo,un  pezzo  di  prosciutto, un  mazzetto  d’erbe 
diverse,  niente  sale  >  pepe  schiacciato,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  -,  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  ,  passate  il 
fondo  della  cottura,  aggiungeteci  un  poco  di  bro¬ 
do  colorito  ,  digrassatelo  ,  fatelo  bollire  a  fuoco 
allegro,  e  consumare  al  punto  di  una  bella  glassa, 
sciogliete  ,  scolate,  ed  asciugate  bene  le  aie,  glas¬ 
sategli  la  parte  superiore  ,  e  servitele  con  sotto 
una  Salsa  d’  erba  ,  o  altra  di  vostro  genio  ,  ov¬ 
vero  un  Sugo  chiaro  ,  con  sugo  di  limone. 

Ale  alti  Gamberi . 

Antri  zz:  Legate  otto  gamberi  vivi  con  un  poco 
di  filo ,  che  siano  tutti  eguali  .  Prendete  una 
cazzarola  ,  metteteci  nel  tondo  qualche  fetta  di 
vitella  ,  una  di  prosciutto  ,  aggiustateci  otto  bel¬ 
le  ale  di  gallinaccietto  disossate ,  e  ripiene  di 
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Un  Salpiccone  crudo  di  animelle  ,  code  di  gam¬ 
beri  ,  e  tartufi  ,  che  trovarete  il  modo  di  Tarlo 
nel  Toìn.  IV.  Cap.  1. ,  aggiustateci  anche  li  otto 
gamberi  vivi  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato*,  coprite  di  fette  di  lardo  „ 
e  Un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  un  quarto  d’ora 
con  picciolo  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  aggiungeteci 
poscia  un  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  bollente ,  o  altro  vino  bianco  ;  fatelo  con¬ 
sumare  ;  bagnate  con  brodo  bianco  buono  ,  fate 
finire  di  cuocere  dolcemente .  Quando  saranno 
cotte  ,  passate  il  fondo  della  cottura  al  setaccio, 
digrassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  j  glassateci  le  ale,  e  servitele  con  i  gamberi 
mondati  ,  e  sotto  una  Salsa  al  culi  di  gamberi», 
che  trovarete  nel  Tom.  I.  pag.  8. 

/ile  alla  Spagnuola  . 

Crdwvre  iz  Prendete  sei  ale  di  gallmac'cletto  ? 
flambatele  >  e  appropriatele  bene  ,  prendete  an-* 
che  sei  piedi  di  lattuga,  sei  belle  animelle  di 
cuore  di  capretto  ,  e  sei  cipollette  ;  imbianchite 
le  lattughe  ,  e  cipollette  all.’  acqua  bollette  ,  le¬ 
gate  le  lattughe  in  mazzetti  ,  mettetele  a  cuo¬ 
cere  colie  cipollette,  con  buon  brodo  ,  un  pezzo 
di  prosciutto ,  due  fette  di  lardo  ,  una  fetta  di 
vitella,  sale  ,  una  cipolletta  con  due  garofani» due 
fette  di  carota  .  Le  ale  ,  e  le  animelle  imbianchi¬ 
tele  all’  acqua  bollente  ,  cuocetele  a  parte  ;  cioè 
le  animelle  alla  Singarà.  Vedete  Tom.l.  pag.  177.? 
e  le  ale  ai  naturale  pag.  i$S.  Quando  $arà  il  mo¬ 
mento  di  servire  ,  aggiustate  le  ale  sopra  il  piat¬ 
to  ,  che  siano  glassate  ,  tramezzatele  colle  lattu¬ 
ghe  bene  asciugate  dal  grasso  ,  le  cipollette  ,  e 
animelle  ,  ma  senza  il  prosciutto  sopra  ;  versate¬ 
si  una  buona  Salsa  alla  Spagnuola ,  e  servite  • 


3  4°  'pioto 

/le  alla  Perla  . 

Órduvre  r  Disossate  le  ale  ,  fatele  cuocere  hi 
una  bresa  leggiera  ;  quando  saranno  fredde  ,  in¬ 
tingetele  in  una  pastella  di  frittura  ,  friggetele 
nello  strutto  di  bel  colore  ,  e  servitele  con  pe~ 
trosemolo  fritto  intorno  * 

/le  alla  Servante, 

Orduvre  zz.  Prendete  una  dozzina  di  ale  di  toc¬ 
chino  ,  o  di  gallinaccietta  5  flambatele  ,  e  appro¬ 
priatele  bene  ,  imbianchitele  un  momento  all* 
acqua  bollente  ,  passatele  alla  fresca  »  mettetele 
in  una  cazzaro'd  con  un  pezzo  di  butirro  ,  pe- 
trosemolo ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  prugnoli  >  una 
punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ;  passatele  sopra  il 
fuoco  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagna¬ 
tele  con  brodo  ,  e  un  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  poco 
sale ,  pepe  schiacciato"  ,  fatele  cuocere  dolce¬ 
mente  ,  e  consumare  a  poca  salsa  ;  quando  sa¬ 
rete  nel  momento  di  servire  ,  digrassatele  ,  le¬ 
gatele  con  una  fiason  di  tre  fossi  d’ uova  stem¬ 
perata  con  due  cucchiai  di  brodo  ,  sugo  di  li¬ 
mone  ,  o  di  agresto  ,  ed  un  alice  passata  per 
setaccio  «■ 

/le  in  diverse  maniere, 

Crduvre  ZZZ  Le  ale  di  gallinaccio  ,  di  gallinac- 
cietto  *  e  di  tocchino  si  possano  servire  disos¬ 
sate  ,  e  ripiene  con  farsa  di  Cherief ,  o  con  qua¬ 
lunque  Salpiccone  minuto  ,  e  ben  fatto  .  Picca¬ 
te  ,  e  glassate,  con  qualsivoglia  Salsa  d’  erba 
Guarnizione'  d’  ogni  specie  ,  Salse  chiare  ,•  Salse 
legate,  alla  Massedoene  come  i  tenerumi  di  mon- 
gana  ;  vedeteli  nel  Tom,  I. pag,  1 88.  A  qualunque 
Ragù  ec,  Al  Naturale  senza  essere  piccate  ;  quan- 

do' 
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do  sono  cotte  in  una  bresa,  con  fette  eli  lardo 
sotto  ,  e  sopra,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d  erbe  diverse,  sale  ,  pepe  ,  e  brodo, 
ie  potete  servire  con  quella  Salsa  ,  o  Ragù  , 
che  più  sarà  di  vostro  genio  .  Se  la  Salsa,  o 
il  Ragù  ,  che  volete  servire  non  hanno  suffi¬ 
ciente  sostanza ,  aggiungeteci  il  fondo  della  Salsa 
delle  ale  ben  digrassato  ,  passato  al  setaccio  , 
t  consumato  al  suo  punto  ;  ma  bisogna  avere 
ittenzione  al  sale  1  onde  metterne  molto  poco 
nella  cottura  delle  ale  «  Se  le  volete  servire  pa¬ 
nate  »  in  questo  caso  le  potete  disossare  ,  e 
farsire  di  ciò,  che  vi  aggrada ,  ovvero  panarle 
al  naturale  senza  disossarle  .  Le  ale  sono  una 
vivanda  ottima  in  qualunque  maniera  vengono 
preparate  .  Le  ale  di  pollanche,  0  pollarde  pos¬ 
sono  servire  ai  medesimi  effetti  .  All’  articolo 
bielle  Terrine  Tom.  111.  Cap.  IV.  avere  ancora  oc¬ 
casione  di  parlare  delle  ale  servite  a  diverse 
Purè  ,  e  Culi ,  in  Hoscepot ,  in  Ragù  ec.  Esse 
sono  di  un  grand’  uso  nella  Cucina  • 

Filetti  mignon}  in  Granata . 
sfntré  zzi  I  filetti  mignoni  di  gallinaccio  sono 
quelli ,  che  si  trovano  sotto  ai  due  mezzi  petti 
vicino  la  forcinella  ,  ed  immediatamente  attaccati 
air  osso  ;  questi  sono  assai  più  teneri ,  e  delicati 
di  qualunque  altra  parte  dell*  animale  ,  eccetto 
il  fegato  ;  onde  vengono  molto  impiegati  nella 
Cucina. Per  fare  una  Granata  prendete  otto  filetti 
teneri»  bianchi ,  carnuti ,  tutti  eguali  ,  piccateli 
eli  minuto  lardo  ,  e  fatela  esattamente  come 
quella  di  Filetti  di  Pollanca.  Vedetela  all’articolo 
della  Pollanca  • 
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4 pi  ciò 

Filetti  mìgnoni  alla  Contessa 
Crduvre  ~  Piccate  otto  belli  filetti  (fi  gallina# 
cietta  ,  imbianchiteli  allf -acqua  bollente  ,  passa¬ 
teli  alla  fresca  -  metteteli  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  prosciutto,  un  mazzetto  d'erbe  diverse  > 
un  poco  di  brodo  buono,  poco  sale ,  copriteli 
con  due  ,  o  tre  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di 
carta  ,  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  j  e  sopra  • 
Quando  saranno  cotti  passate  il  fondo  della  cot-* 
tura  a!  setaccio  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
brodo  colorito  ,  digrassate  ,  fate  consumare  ai 
punto  di  una  bella  glassa  ,  glassateci  i  filetti  » 
e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  di  Spinaci ,  o  unaz 
guarnizione  di  cipollette  ,  o  rape  ,  o  altr’  erba  4 
con  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  Culi . 

Filetti  mignoni  in  Rulaàine  . 

Crduvre  —  Prendete  otto  filetti  di  gallinaccietta  J 
bianchi ,  e  polpiti  ;  tagliategli  in  mezzo  per  lun¬ 
go,  levategli  il  nervetto  di  mezzo,  e  ritaglia¬ 
teli  ancora  per  traverso  in  guisa  che  ogni  fi¬ 
letto  formi  quattro  pezzi  ;  batteteli  tramezzo  un 
panno  bagnato  assai  sottili-  Abbiate  una  farsa 
eli  Chenef  delicata  ,  che  trovarete  nel  Tom ,  /P* 
Cap.  1* ,  stendetene  un  poco  sopra  ad  ogni  fetta  9 
involtatela ,  e  formatene  tante  braciole  ripiene , 
che  siano  tutte  eguali ,  infilatele  a  spiedini  di 
legno  sottili  >  quattro  o  cinque  insieme,  infarina¬ 
tele  leggermente,  ponetele  in  una  cazzarola  con 
butirro  squagliato  ,  Un  pezzo  di  prosciutto ,  una 
cipolletta  con  due  garofani ,  sale ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fatele 
cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto ,  e  sopra  j 
quando  averanno  preso  un  color  d’  oro  da  una 
parte,  voltatele  dall* altra  acciò  prendano  colore 

eguale 
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egualmente,  indi  aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna,  o  altro  vino  bianco  bol¬ 
lente  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  sbruffateci  un 
poco  di  farina  ,  bagnate  con  brodo  bianco , 
che  la  Salsa  sia  color  d’  oro  ,  fate  bollire  con 
poco  fuoco  •  Quando  saranno  cotte  ,  levatele 
dalli  spiedini,  mettetele  in  un’  altra  cazzatola  » 
digrassate  la  Salsa  ,  passatela  al  setaccio  ,  e  mette-  • 
tela  colle  Ruladine.  Servitele  giuste  di  sale,  con 
sugo  di  limone  ,  e  poca  Salsa .  Se  volete  ,  potete 
metterci  prugnoli  ,  0  tartufi  in  fette ,  o  piselli  , 
ovvero  guarnirle  intorno  con  qualunque  sort  a 
d’  erb'a  »  come  cavoli  fiori  >  rape  ,  carote  ,  cipol¬ 
lette  j  carciofi  ,  qualsivoglia  mazzetto  d’  erba  • 
Vedete  all’Articolo  dei  Ragù  Tom,  IV.  Cap.  h 
come  si  cuociono  le  diverse  Guarnizioni  d’  erbe  * 
Se  volete  fare  le  Ruladine  più  grosse  ,  d’  ogni 
filetto  formatene  due  pezzi  • 

Filetti  mignoni  alla  Tedesta . 

Ordirne  TZ2  Abbiate  otto  filetti  di  gallinaccio  » 
batteteli  come  li  precedenti ,  ma  intieri ,  tarsiteli 
nello  stesso  modo  ,  e  involtateli  egualmente  ; 
infilateli  ad  uno  spiedino  ,  legate  questo  ad  uno 
grande?  fateli  cuocere  arrosto ,  bagnandoli  con 
latte  preparato  in  questa  maniera  ?  prendete  due 
fogliette  di  latte  ,  fatelo  bollire ,  e  consumare 
per  metà,  aggiungeteci  un  pizzico  di  coriandoli , 
pochissimo  sale ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
con  un  pochino  di  farina  ?  fate  bollire  ancora 
mezzo  quarto  d’ ora  ,  poscia  passate  al  setaccio  , 
e  di  quando  in  quando,  aspergeteci  leRulade, 
fin  tanto  che  saranno  cotte ,  e  si  saranno  bevuto 
tutto  il  latte  ?  mettete  allora  un  pezzo  di  butirro 
nella  leccarda  ,  ypgeteie  bene,  e  fategli  prendere 
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nn  bel  color  ri*  oro ,  e  servitele  con  sotto  itna 
Salsa  alla  Chinesec  ,  che  trovarete  nel  Tom .  /. 
pag.  77.  • 

Filetti  mignoni  alla  Senteminult . 

Grduvre  =  Abbiate  sei  beili  filetti  di  gallinaccio» 
batteteli» tarsiteli, e  involtateli  come  i  precedenti; 
fate  una  farsa  di  Gratino  cruda*  stendetela  sopra 
il  piatto  alla  grossezza  di  un  dito  ,  aggiustateci 
le  sei  Rulade  tutte  eguali  ;  ungetele  sopra  di  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  e  rosso  d’uova  mescolato  insie¬ 
me,  spolverizzatele  di  mollica  di  pane  grattata 
fina  ;  fatele  cuocere  ad  Un  forno  temperato,,  e  di 
un  colore  biondo  ;  servitele  con  sotto  una  Salsa 
chiara,  con  sugo  di  limone  .  Potete  anche  coprir¬ 
le  con  una  Senteminult,  panarle ,  cuocerle,  e  ser¬ 
virle  nella  stessa  maniera  .  La  farsa  di  Gratino 
la  trovarete  nel  Tom.  IV,  Cap.  /„ ,  e  la  Sententi- 
Hult  nel  Tom •  /.  pag.  20. 

Filetti  mignoni  in  Bignè  • 

Grduvre  =  Prendete  otto  filetti  di  gallinaccio  9 
levategli  il  nervo  di  mezzo, e  divideteli  in  quattro 
parti  per  ciascheduno,  batteteli  tramezzo  un  pan¬ 
nolino  bagnato  ben  sottili ,  farsiteli  con  una  farsa 
di  Chenef  come  i  precedenti,  ridateli  nello  stesso 
modo  tutti  eguali ,  bagnateli  con  uovo  sbattuto, 
panateli ,  fateli  friggere  di  Un  bel  color  d’  oro  ,  e 
serviteli  con  petrosemolo  fritto  intorno.  La  farsa 
di  Chenef  vedete  Tom.  IV.  Cap ,  /. 

Filetti  mignoni  al  Gratino  < 

Ordume  zz  Stendete  un  dito  di  farsa  di  Chenef 
delicata  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ;  ag¬ 
giustateci  sopra  sei  belle  Rulade  di  filetti  di  gal¬ 
linaccio  tutte  eguali ,  e  farsite  colla  stessa  farsa 
di  Chenef;  copritele  co»  fette  di  lardo  già  cotte 

in 
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in  qualche  bresa  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fatele 
cuocere  a  un  forno  temperato  .  Quando  saranno 
cotte  ,  scolate  il  grasso  ,  levate  le  fette  di  lardo , 
mettete  tramezzo  ad  ogni  Kulada  una  crosta  di 
mollica  di  pane  fritta  nel  butirro  ,  e  di  un  bei 
color  d’  oro  ,  guarnitele  all*  intorno  di  cipolline  » 
o  di  cimette  di  cavolo  fiore,  e  servitele  con  so¬ 
pra  una  buona  Salsa  alla  Spagnuola  con  sugo  di 
limone.  La  Salsa  la  trova  rete  nel  Tenui,  pag.  6  5., 
e  le  diverse  Guarnizioni  nel  Tom, IV,  Cap.l* 

Filetti  mignon i  all *  Inglese  , 
òrduvre  ~  Prendete  otto  belli  filetti  di  gallinac¬ 
cio,  batteteli  tramezzo  un  pannolino  bagnato  ben 
sottili ,  tarsiteli  di  una  farsa  di  Chenef ,  e  rida¬ 
teli  come  li  precedenti  tutti  eguali ,  infilateli  ad 
uno  spiedino  ;  legate  questo  ad  uno  grande,  fateli 
cuocere  arrosto  ,  bagnandoli  con  butirro  squa¬ 
gliato  mescolato  con  un  rosso  d’uovo,  e  spolveriz¬ 
zateli  di  mollica  di  pane  grattato  ;  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  color  d*  oro  ,  e  serviteli  tramez¬ 
zati  di  mazzetti  d’indivia,  con  una  Salsa  all’Ita¬ 
liana  rossa  ,  che  trovar  eie  nel  Tom.  /.  pag.  6 
I  mazzetti  airArticolo  delle  Guarnizioni  Tom.  IV* 
Cnp.  I. 

Filetti  mignont  alla  Ravigotta . 
jjntrè  =  Tagliate  nel  mezzo  per  lungo  otto  belli 
filetti  di  gallinaccio  ,  e  formatene  come  sópra 
sedici  braciole,  battetele  ben  fine,  Tarsitele  dì  una 
farsa  di  Chenef,  nella  quale  avrete  mescolato  un 
poco  di  petrosemolo  e  cinque  foglie  di  dragon¬ 
cellotrito,  e  imbianchito  ,  ridatele  come  le  al¬ 
tre  tutte  eguali ,  avvolgetele  con  un  poco  di  filo  . 
Squagliate  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  , 
con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  Una  cipolletta  con 

due 
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due  garofani»  metteteci  dentro  le  Rula  din  e ,  con« 
ditele  con  poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  co¬ 
pritele  *con  un  foglio  di  carta  y  fatele  cuocer© 
leggiermente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  allor¬ 
ché  averanno  preso  un  color  biondo  da  una 
parte  ,  voltatele  dall’  altra  ,  che  farete  colo¬ 
rire  egualmente  ;  poscia  bagnatele  con  mezzo 
bicchiere  dì  vino  di  Sciampagna  bollente  »  o  al¬ 
tro  vino  bianco  ,  fatelo  consumare  di  nuo¬ 
vo  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagna¬ 
te  con  brodo  bianco,  che  il  colore  delia  Salsa 
sia  alquanto  pallido  >  fate  seguitare  a  cuocere  leu* 
tamente  .  Quando  saranno  cotte  ,  scioglietele  » 
mettetele  in  una  cazzarola  ,  passateci  dentro  la 
Salsa  col  setaccio  ben  digrassata  ,  e  prima  di  ser¬ 
vire  poneteci  1’  erbe  a  Ravigotta  ,  che  trovarete 
nei  Tom»  /.  p4g.  67. ,  alla  Salsa  di  tal  nome  . 

Filetti  mignoni  in  Cranadine  . 

’sfntrè  s  Prendete  otto  belli  filetti  di  gallinacci# 
che  siano  bianchi ,  mentre  ve  ne  sono  di  quelli  » 
che  hanno  un  colore  un  poco  gialliccio  ;  batteteli 
come  gli  altri ,  in  guisa  che  le  braciole  venghino 
alquanto  tonde  ,  rifilatele  tutte  all’  intorno  »  pei? 
attondarle  meglio  .  Stendete  sopra  a  ciascheduna 
fetta  un  poco  di  farsa  di  Chenef ,  e  nel  mezzo  un 
Salpiccone  cotto  ,  con  poca  salsa  ,  che  trovarete 
all’  Articolo  de’  Ragù  Tom .  IV.  Cap.  I. ,  cucitele* 
dategli  la  forma  di  un  Pomo ,  mettetele  a  cuoce- 
le  in  una  cazzarola  giusta  alla  loro  grandezza  , 
colla  legatura  al  di  sotto ,  con  butirro  squa¬ 
gliato  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani ,  poco  sale  ,  coprite  con  fette 
di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  con 
fuoco  sotto  e  e  «opra  ;  quando  principieranno 
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ad  asciugarsi  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  bollente ,  o  altro  vino 
bianco  ,  fatelo  consumare  (li  nuovo  ;  ma  senza 
prendere  colore  ;  se  non  sono  cotte  ,  metteteci 
ancora  un  poco  di  brodo  buono ,  e  che  cuo- 
c'no  assai  ristrette  .  Quando  saranno  cotte  scuci¬ 
tele  ,  fateci  sopra  a  ciascheduna  un  lavoro  di  unai 
stella ,  un  fiore  ,  o  altro  di  vostro  genio  ,  cora 
fettine  di  tartufo  ,  prosciutto  ,  e  code  di  gam¬ 
beri  ,  carote  ,  il  tutto  cotto  ,  e  fusti  di  petrose- 
molo  imbianchiti  in  un  poco  di  brodo ,  rimet¬ 
tetele  a  mano  a  mano  nella  loro  cazzarola ,  e 
copritele  colle  stesse  fette  di  lardo  .  Allorché 
sarete  nel  momento  di  servire  ,  scolatele  dal 
grasso  ,  scopritele  ,  ponetele  sul  piatto  ,  ©servi¬ 
tele  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  gamberi  ;  ovve¬ 
ro  un’Italiana  verde  »  o  una  Salsa  chiara  ,  con  un 
poco  di  dragoncello  trito,  imbianchito»  e  ben 
spremuto  ,  pepe  schiacciato  ,  e  sugo  di  limone  • 
Queste  Salse  vedetele  al  loro  Articolo  Tom.  1, 
.dalla  pag.  78.  sino  a  7 9. 

Filetti  mìgnoni  all'  Erbe  fine, 
Or^'frerrTagliate  in  quattro  parti  otto  filetti  mi- 
gnoni  di  gallinaccio  ,  levategli  il  nervo  di  mez¬ 
zo  ,  batteteli  più  sottili  che  sia  possibile  ,  stende¬ 
teli  sopra  ima  salvietta  ,  uno  accanto  airaltro  , 
conditeli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  petrose- 
molo  ,  scalogna  ,  tartufi  freschi ,  prugnoli  secchi, 
un  poco  di  basilico  ,  qualche  foglia  di  dragon¬ 
cello  ,  cipolletta  ,  prosciutto  che  abbia  un  poco 
sudato  in  una  cazzaroìetta  ,  ima  punta  d’  aglio  , 
il  tutto  trito  separatamente,  e  ben  fino  ;  av¬ 
volgete  ogni  fettina  ripiena  di  queste  erbe  fi- 
tip ,  e  infilatele  a  mano  a  mano  a  spiedini  di 
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legno  cinque  ,  o  sei  per  spiedino  •  Prendete  un? 
cazzarola,  metteteci  un  pezzo  di  butirro  ,  sca¬ 
logna  e  cipolletta  trita  ,  un  pezzo  .di  prosciutto; 
passate  sopra  un  fuoco  leggiero  ;  quando  prin¬ 
cipia  a  divenire  color  d'  oro  ,  bagnate  con  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  »  o  altro  vino 
bianco  bollente ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ; 
metteteci  dentro  le  rujadine  »  con  uua  cipol¬ 
letta  con  due  garofani  ,  copritele  con  un  fo¬ 
glio  di  carta ,  fatele  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto,  e  sopra;  dopo  un  quarto  d’ora, 
aggiungeteci  un  pizzico  di  farina',  bagnata  con 
brodo  bianco  ,  e  terminate  di  cuocere  con  po¬ 
co  fuoco  .  Quando  saranno  cotte  digrassate 
la  Salsa  ,  levate  il  prosciutto  ,  la  cipolletta  ,  i 
spiedini ,  e  legate  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’  uova  «  con  petrosemolo  trito  imbianchito  all* 
acqua  bollente ,  e  ben  spremuto  ,  un  poco  di 
brodo  freddo  ,  e  sugo  di  limone  . 

Filetti  m'gnoni  alla  Palette  . 

Orduvrc  zz  Quando  i  filetti  mignojai  saranno 
tagliati  ,  battuti  sottili  ,  ed  imbianchiti  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco,  con  un  poco  di  butirro, 
metteteci  un  pizzico  di  farina  >  bagnate  con  bro¬ 
do  buono  ,  aggiungeteci  un  pezzetto  dì  prosciut¬ 
to  ,  una  dozzina  di  prugnoli  se  si  trovano,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolletta  con  due 
garofani  ;  fate  bollire  dolcemente  .  Allorché  sa¬ 
ranno  cotti ,  e  la  Salsa  consumata  a!  suo  punto  , 
digrassate  ,  levate  il  prosciutto  ,  la  cipolla  ,  il 
mazzetto  ;  legate  con  una  liason  di  tre  rossi 
cf  uova  stemperata  con  fiore  di  latte  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  ,  e  crostini  di  pane 
fritti  intorno. 
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Filetti  mignoni  in  Marinadn . 

Urduvre  ~  Tagliate  sei  filetti  di  gallinaccio  * 
ognuno  in  quattro,  o  sei  parti,  batteteli  più® 
sottili  che  sia  possibile  ,  marinateli  con  due  cuc¬ 
chiai  di  brodo  ,  due  d’  aceto  1  mezza  foglia  d’  al¬ 
loro  in  pezzi ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  sca¬ 
logne  in  fette  ,  sale,  pepe  schiacciato  ;  dopo  due? 
ore  di  marinada  asciugateli  ,  infarinateli  ,  in¬ 
dorateli  ,  e  friggeteli  nello  strutto  ben  caldo 
di  un  bel  color  d’  oro  ,  e  serviteli  con  petro- 
semolo  fritto  intorno  .  Potete  anche  intingerli 
In  una  una  pastella  >  o  indorarli  ,  panarli ,  e  frig¬ 
gerli  egualmente . 

Fìlettti  mìgncni  in  Escaloppe  alla  Spagnuola  • 
Crduvre  =  Levate  il  nervo  di  mezzo  a  otto  filetti 
di  gallinaccio  ,  tagliateli  in  fettine  per  traverso 
le  più  sottili  che  sarà  possibile  ,  battetele  finissi¬ 
me  ;  ungete  di  butirro  un  gran  piatto  d’  a 
o  di  rame  ,  aggiustateci  sopra  V  Escal 
scalogne  ,  petroseniolo  ,  cipolletta,  una  punta* 
d’  aglio  ,  un’  idea  di  persa  ,  e  basilico  ,  il  tutto 
trito  ,  qualche  fettina  di  prosciutto  ,  e  di  tartufo, 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata.  Nel 
momento  di  servire  ponete  il  piatto  sopra  un 
fuoco  allegro  ;  quando  l’Escaloppe  saranno  cotte 
da  una  parte  voltatele  dall’  altra  ;  quindi  ag¬ 
giustatele  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  • 
Mettete  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  »  o  altro  vino  bianco  nell’altro  piatto  >  fa¬ 
telo  consumare  ;  bagnate  con  un  poco  di  Salsa 
alla  Spagnuola  ,  o  Culi  ,  fate  bollire  un  momen¬ 
to  ,  digrassate  .  Guarnite  I*  Escaloppe  di  una  co¬ 
rona  di  cipollette  cotte  con  un  buon  brodo  „ 
e  un  pezzo  di  prosciutto  ,  e  serviteci  sopra  la 
.Salsa  con  un  buon  sugo  di  limone  •  Fi- 
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Filetti  mignon!  in  Escaloppe  al  Fiore 
di  Latte  • 

Orduvre  zzi  Allorché  i  filetti  saranno  tagliati 
battuti  sottili  j  e  cotti  come  li  precedenti  ,  ma 
senza  erbe  fi  ìe  ,  né  prosciutto  ,  aggiustateli  so¬ 
pra  il  piatto  che  dovete  servire  .  Mettete  nell' 
altro  piatto  un  poco  di  farina  ,  bagnate  con  due 
cucchiai  di  brodo  bianco  ,  e  mezzo  bicchiere  di 
fiore  di  latte  passato  al  setaccio  ,  fate  bollire 
un  momento  a  fuoco  allegro  ,  e  servite  sopra 
y  Escaloppe  con  petrosemolo  trito  imbianchito  • 
Guarnitele  all’  intorno  di  una  corona  di  crostini 
tagliati  propriamente  «  e  fritti  nel  butirro  di  bel 
colore  ;  o  altro  di  vostro  genio  ,  Vedete  l’Ar¬ 
ticolo  delle  Guarnizioni  Tom.  IV.  Cap .  /. 

Filetti  mignon i  in  Escaloppe  all  /irido  • 
Orduvre  zzi  Quando  arerete  cotte  1’  Escaloppe 
come  quelle  alla  Spaglinola  ,  ma  senza  tartufi  , 
aggiustatele  sopra  il  piatto  .  Mettete  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  nimi¬ 
co  nell’altro  piatto  ,  fatelo  consumare  ,  bagnate 
con  Culi  ,  aggiungeteci  qualche  cedrioletto  ta¬ 
gliato  in  filetti,  capperi  fini  intieri,  due  alici 
passate  per  setaccio  ;  fate  bollire  un  momento  t 
digrassate  ,  e  servite  con  un  buon  sugo  di  li- 
Elione  .  Guarnite  1’  Escaloppe  come  sopra  • 
Filetti  mignoni  in  diverse  maniere  . 

Antri  se  Con  i  filetti  mignoni  di  gallinaccio  , 
o  di  gallinaccietta  si  fanno  delle  bonissime  Esca- 
loppe  ,  Ruladine  ,  e  Farse  delicatissime  :  Queste 
ultime  si  veggono  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  ;  per  le 
altre  mi  sembra  di  averne  detto  abbastanza, 
benché  vi  sarebbe  ancora  molto  da  dire,  ma 
terminerò  con  un  Gatto  al  Atontespd  ,  che  potete 
vedere  nel  Tsw.  /*  pag.  \y  i.  Aaiìt~ 


Modèrno  •  Cap.  /// .  ì  jif 

Zampe  in  Surprise . 

Orditure  =  Prendete  dodici  zampe  di  gallinac- 
ciette  grasse  ,  e  polpute  ,  sbollentatele  nell’ac- 
qua  calda  ,  o  sopra  un  fornello  acceso  ,  per  po¬ 
terle  pelare  a  tagliategli  gli  artigli ,  e  mettetele 
a  cuocere  in  una  picciola  marmitta,  conbro-! 
do  grasso  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  bollen¬ 
te  »  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale ,  pepa 
schiacciato  ,  fatele  cuocere  a  picciolo  fuoco  5 
quando  saranno  cotte  scolatele  ,  fatele  raffred¬ 
dare ,  avvolgetele  di  una  buona  farsa  di  Che- 
inef ,  indoratele  con  uovo  sbattuto  >  spolveriz¬ 
zatele  di  mollica  di  pane  grattata  fina  ,  fatele 
friggere  nello  strutto  di  bel  colore  ,  e  servi¬ 
tele  con  petrosemolo  fritto  intorno  •  Vedete  la 
Farsa  nel  Tom.  IV.  Cap.  J. 

Zampe  in  Cbenelle . 

Orditure  =  Allorché  le  zampe  di  gallinaccio 
saranno  cotte  come  le  precedenti  »  levategli 
•ì’  osso  grosso  della  zampa  ,  intingetele  in  una 
pastella  ,  fatele  friggere  nello  strutto  di  bel  co¬ 
lore  ,  e  servitele  con  petrosemolo  fritto  intor¬ 
no  .  Le  potete  anche  avvolgere  con  una  Sen- 
teminult  assai  legata  >  indorarle  ,  panarle  ,  far¬ 
gli  prendere  colore  al  forno  j  e  servirle  con 
sotto  una  Salsa  chiara  . 

Zampe  a  diverse  Salse . 

Orditure  r=:  Fate  cuocere  le  zampe  di  gallinac¬ 
cio  ,  come  quelle  in  Surprise  ;  quando  saranno 
ben  cotte  ,  asciugatele  dal  grasso  ,  aggiustatele 
sopra  il  piatto  »  e  servitele  con  sopra  quella  Salsa 
che  più  sarà  di  vostro  genio  ,  come  per  esempio 
Asce  ,  alla  Ravigotta  ,  alla  Spaglinola  »  al  6ela* 
done  ,  alla  Marniera,  alia  Sassone  3  ai  Sultano, 
Tom.ll ,  p  al? 
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alla  Palette  ,  alla  Nivernoese  ec.  Tutte  queste 
Salse  vedetele  nel  Tom .  /.  Cd/?.  /. 

Dei  Fegati  di  Gallinaccio  . 

Questi  fegati  benché  si  apprestano  nella  stessa 
maniera,  che  gli  altri  fegati  di  Pollo  ,  pure  meri- 
tano  ,  che  se  ne  faccia  una  particolare  menzio¬ 
ne  ;  imperocché  in  Palermo  si  trovano  fegati 
di  gali  otta  (  grossa  galP’naccietta  )  di  una  gran¬ 
dezza  e  bellezza  sorprendente  ,  dimodoché  ven¬ 
gono  recati  in  Napoli ,  come  cosa  rara  in  regalo 
a  Personaggi  rispettabili .  Con  uno  di  questi  fe¬ 
gati  se  ne  forma  un  piatto  sufficientemente 
grande  .  I  fegati  di  questi  animali  si  servono  or¬ 
dinariamente  interi  cotti  in  una  cassettata  di 
carta  . 

Fegati  di  Gallinaccio  alli  Tartufi  . 

Otuluvre  ~  Siccome  noi  abbiamo  questi  fegati 
nel  Carnevale  ,  onde  si  possono  preparare  alli 
tartufi  ,  essendo  molto  gustosi  in  questa  maniera  . 
Mettete  dunque  in  una  cazzarola  un  buon  pezzo, 
di  butirro,  una  fetta  di  prosciutto,  cipolletta, 
scalogna  ,  petrosemolo,,  il  tutto  trito  ,  uno  spic¬ 
chio  d’  aglio  ,  quattro  ,  o  cinque  tartufi  ,  taglia¬ 
ti  in  lette  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  .  Passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  poscia 
un  poco  di  vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  ;  fatelo  consumare  ,  Abbiate  una 
cassetta  di  carta  fritta  nello  strutto  ,  metteteci 
nel  fondo  porzione  de’  tartufi  con  la  loro  Salsa, 
aggiustateci  sopra  un  fegato  di  gallotta  leva¬ 
te  il  fiele  ,  sgorgato  tre  ore  nel  latte  ,  ed  asciu¬ 
gato  ,  colla  parte  bella  al  di  sopra  ,  copritelo 
con  il  resto  della  Salsa  e  tartufi,  levando  l’a¬ 
glio  ,  coprite  con  fette  di  lardo  imbianchite  con 
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un  poco  di  brodo  bollente  ,  ed  un  foglio  di 
carta  imbutirrata  ,  fate  cuocere  ad  un  forno 
temperato  .  Quando  sarà  cotto  >  levate  le  fette 
di  lardo  ,  e  la  fetta  di  prosciutto  ,  scolate  bene 
SI  grasso  ,  e  servite  subito  con  sopra  un  buca 
sugo  di  limone ,  ed  un  poco  di  Cult  ,  o  Spa¬ 
glinola. 

Fegati  dì  Gallinaccio  all ’  Italiana  . 

Orditore  zz  Quando  averete  bene  appropriato 
un  fegato  di  gallotta  5  fatelo  sgorgare  circa 
tre  ora  nel  latte  ,  poscia  asciugatelo  ,  conditelo 
con  sale ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  , 
ungetelo  per  tutto  con  butirro  squagliato  ,  spol¬ 
verizzatelo  di  mollica  di  pane  grattato  fino  ; 
collocatelo  in  una  cassettina  di  carta  ,  giu¬ 
sta  alia  sua  grandezza  ,  fritta  come  la  prece¬ 
dente  ,  aspergete  sopra  con  altro  butirro  squa¬ 
gliato  ,  poco  prima  di  servire  ,  fate  cuocere  ad 
un  forno  temperato  di  un  bel  color  d’  oro  ,  e 
servitelo  nella  cassettina  ,  scolato  bene  il  bu¬ 
tirro  ,  con  sopra  un  gran  sugo  di  limone  ,  e 
sotto  una  Salsa  all’  Italiana  chiara  .  Vedetela  nel 
Tom*  1.  Pag,  66. 

Fegato  di  Gallinaccio  al  Gratino  , 

Orditure  Guarnite  il  fondo  d’  una  cassettina  di 
carta  »  fritta  come  sopra  con  una  farsa  di  Grati¬ 
no  cruda  ,  accomodateci  dentro  un  fegato  di 
gallinaccio  ,  condito  come  il  precedente  ,  e  co¬ 
pritelo  di  una  Senteminult,  spolverizzatelo  sopra 
di  mollica  di  pane  grattato  fino  ,  aspergetelo  con 
butirro  squagliato  ,  fatelo  cuocere  ad  un  forno 
temperato  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  chia¬ 
ra  alla  scalogna  ,  e  sopra  un  buon  sugo  di  li¬ 
mone  .  La  farsa  al  Gratino  vedetela  Tom.  Il , 
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Cap»  /.  La  Senteminult ,  e  la  Salsa  vedetela  Tom.  ì. 
pei*.  20.  e  9%. 

Fegati  di  Gallinaccio  in  ogni  maniera . 

Crduvre  ^  Quando  il  fegato  di  gallotta  sarà  con¬ 
dito  e  cotto  dentro  la  cassettina  con  una  Salsa 
come  quella  alli  tartufi  ,  ma  senza  tartufi  3  lo 
potete  servire  ,  scolato  bene  il  butirro  con  so¬ 
pra  qualunque  Salsa  piccante  ,  o  Ragù  rilevato 
di  gusto  .  Nella  stessa  maniera  potete  servire  il 
fegato  cotto  all’  Italiana  ,  cioè  variargli  la  Salsa 
a  vostro  piacere  .  Le  Salse  che  più  convengono 
a  questi  fegati  sono  le  Salse  chiare  d’  ogni  ge¬ 
nere  ,  come  all’  Aspic  ec.  Quello  che  si  deve  os¬ 
servare  nella  cottura  di  tutti  i  fegati  in  gene¬ 
rale  si  è  di  servirli  subito  che  saranno  cotti  »  » 
I  fegati  di  gallotta  in  qualunque  maniera 
si  vogliono  servire  con  salsa,  si  mettono  sem¬ 
pre  a  cuocere  in  cassettina  di  carta  »  dappoi  si 
possono  levare  ,  e  servirli  sopra  il  piatto  ,  con 
qualunque  Salsa  ,  g  Ragù  . 

Gallìnaccictto  all  Imperiale . 
sfntrè  tr:  Prendete  un  bel  gallinaccietto  ,  te¬ 
nero  »  e  frollo  al  suo  punto  ,  flambatelo  ,  sven¬ 
tratelo  »  musatelo  colie  zampe  sulle  coscje  , 
tarsitelo  col  suo  fegato  ben  trito  *  e  mesco-- 
lato  con  scalogna  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  » 
ima  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  un’  idea 
di  basilico  in  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  noce  moscata  ■>  lardo  rapato  ,  un  poco  di 
butirro  ;  involtatelo  in  una  Papigliotta  come 
il  gallinaccio  pag.  no.  Fatelo  cuocere  a  un 
forno  temperato  .  Quando  sarà  il  momento  di 
servire,  scartatelo,  scolatelo  bene  dal  grasso, 
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e  servitelo  che  sia  bianchissimo  con  sotto  un 
Culi  all’  Imperiale  ,  e  sugo  di  limone  ,  che 
troverete  nel  Tom.  J.  pag.  11. 

Gallinaccietto  alla  rfavigotta  . 

Jntrè  zz  Aggiustate  bene  un  gallinaccietto 
colle  zampe  disossate  ,  e  ripiegate  sotto  1’  e-< 
stremità  della  coscia  ,  mettetelo  in  una  caz¬ 
zarla  ovata  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra, 
due  fette  di  limone  senza  scorza  sopra  il  pet¬ 
to  ,  bagnate  con  della  Poele  fresca  j  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  sarà  cotto  ,  scolate¬ 
lo  dal  grasso  s  e  servitelo  che  sia  ben  bian¬ 
co  ,  con  sopra  una  Salsa  alla  Ravigotta  j  che 
trovarete  nei  Tom .  J.  pag.  67.  Se  non  avete 
Poele  ,  fatelo  cuocere  come  quello  alla  Risce- 
lieù  pag.  199. 

Gallinaccietto  al  Sultano  . 

/4ntrè  =  Abbiate  un  gallinaccietto  di  una  mez-, 
zana  grossezza  ,  flambatelo  ,  sventratelo ,  e  riem¬ 
pitelo  di  un  Ragù  crudo  di  animelle  di  abbac¬ 
chio  ,  o  di  capretto  ,  e  tartufi  ,  che  trovarete 
il  modo  di  farlo  nel  Tom.  ÌV.  Cap.  I. ,  cucitelo  , 
e  trussatelo  colle  zampe  disossate  ,  come  il  pre¬ 
cedente  ;  infilatelo  ad  uno  spiedino  ,  avvolge¬ 
telo  di  carta  come  il  gallinaccio  in  Papigliotta 
pag.  12 cu,  legate  questo  spiedino  ad  uno  grande  , 
fatelo  cuocere  arrosto  .  Allorché  sarà  cotto  , 
scartatelo  ,  che  sia  bianchissimo  ,  e  servitelo  con 
sotto  una  Salsa  al  Sultano  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  1.  pag.  87. 

Gallinaccietto  alla  Xiscelieu  * 
érfntrè  —  Prendete  un  gallinaccietto  ,  flambatelo  , 
sventratelo,  e. riempitelo  di  un  Ragù  crudo  di 
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animelle ,  e  tartufi  ,  che  tròvarete  nel  Tom»  IV* 
Cap.  1.  ,  cucitelo  ,  trussatelo  col  petto  più  piatto 
che  sia  possibile  ,  oppure  levategli  l’ osso  di  detto 
petto  ;  mettetelo  in  una  cazzarola  ovata ,  con 
due  fette  di  limone  senza  scorza  sopra  il  petto  , 
fette  di  lardo  sotto,  e  sopra ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  tré  scalogne  ,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  ,  sale  ,  brodo  ,  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna,  o  altro  vino  bianco  bollente  ;  copri¬ 
te  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  legger¬ 
mente  con  fuoco  sotto  e  sopra  •  Quando  sarà 
cotto  ,  e  nel  momento  di  servire,  levatelo  dalla 
bresa  ,  Fategli  un  fiore  sul  petto  di  fettine  di 
tartufi  }  code  di  gamberi ,  carota  gialla  ,  fettine 
di  prosciutto»  il  tutto  cotto,  fusti  di  petrose- 
molo  ,  foglie  di  dragoncello  ,  e  servitelo  con 
sotto  una  Salsa  chiara  di  vostro  genio ,  ovvero 
una  Salsa  aili  tartufi,  o  Culi  colorito .  Vedete 
tutte  queste  Salse  nel  Tom.  1.  Cap.  /. 

Gallinacci  etto  in  Papigliotta  . 

Yntrè  zs  Questo  si  prepara  ,  e  si  serve  esatta¬ 
mente  come  il  gallinaccio  in  Papigliotta  .  Ve¬ 
dete  pag»  no. 

Gallinacci  etto  in  diverse  maniere  . 

Antrè  I  gallinaccietti  si  possono  accomodare 
esattamente  come  i  gallinacci .  Vedete  quest’ ul¬ 
timi  dalla  pag.  20.  fino  a  128.,  oltre  di  ciò  si 
possono  anche  apprestare  ,  allorché  non  sono 
tanto  grossi  ,  come  i  Cocchini  de’  quali  ne  parlo 
qui  appresso  .  Vi  sarebbe  per  verità  ancora  molto 
da  d  ire  sopra  a  questo  Pollo  ,  che  la  ristrettezza 
di  quest’Opera  non  permette  . 
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Tocchino  alla  Sassone  • 

Antri  =  Flambate  ,  spiluccate  ,  e  sventrate  un 
bel  tocchino  che  sia  carnuto  ,  grasso  ,  e  bian¬ 
co  ,  nè  tanto  picciolo  ,  nè  tanto  grosso  ,  farsi-* 
telo  del  suo  fegato  trito  ,  mescolato  con  sca¬ 
logna  »  cipolletta  ,  tartufi  ,  prugnoli ,  una  punta 
d’  aglio  »  il  tutto  trito  fino  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  j  lardo  rapato,  ed  uri  poco 
di  butirro  ,  trussatelo  propriamente  colle  zam¬ 
pe  rivoltate  sulle  coscie  »  mettetelo  in  una  caz¬ 
zatola  con  sotto  qualche  fetta  di  lardo  *  sul  petto 
due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  e  fette  di 
lardo  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  sca¬ 
logne  ,  una  fetta  di  prosciutto ,  sei  foglie  di  dra¬ 
goncello  ,  la  quarta  parte  di  una  foglia  di  alloro  , 
un’  idea  di  basilico  ,  poco  sale,  pepe  schiacciato  » 
copritelo  con  un  foglio  di  carta  ;  fatelo  cuocere 
con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  •  Quando  sarà  cotto  , 
scolatelo  dal  grasso  ,  che  sia  bianchissimo  ,  e 
servitelo  con  sugo  di  limone  ,  e  sotto  una  Salsa 
siila  Sassone  ,  che  trovarete  nel  Torti.  L  pag.  75* 
Avverto  qui  per  sempre  come  tutta  la  Pollerìa  , 
che  sarà  un  Articolo  molto  lungo  ,  bisogna  os¬ 
servare  che  non  passi  mai  di  cottura  ;  ma  bensì 
sia  sugosa  »  e  cotta  al  suo  punto  :  cognizione 
infinitamente  importante  ,  essendo  la  base  fcn- 
dameifiale  di  un  ottimo  Cuoco  il  conoscere  le 
diverse  cotture  di  tutto  ciò  che  pone  in  opera  s 
tanto  in  carne  di  Macello,  Pollerìa ,  e  Caccia  • 
Tacchini  in  Tartarughe  al  Scladone  . 

Antri  =  Prendete  due  tocchimi  non  molto  grossi  j 
flambateli  ,  spilluccateli ,  e  disossateli  del  tutto  , 
facendogli  un  taglio  lungo  nella  schiena  *  riem¬ 
piteli  di  un  Ragù  crudo  di  animelle  ,  tartufi  * 
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prugnoli  ec. ,  che  trovarete  nel  Tom,  IV .  Cap .  /.  ; 
cuciteli  in  guisa  che  abbiano  la  forma  dì  una 
Tartaruga  ,  fateli  rinvenire  in  una  cazzatola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo 
di  limone  ;  indi  asciugateli  ,  poneteli  sopra  una 
salvietta  pulita  ,  fateli  raffreddare  ,  stendeteci 
sopra  un  poco  di  farsa  di  Ghenef,  della  gros¬ 
sezza  come  una  conchiglia  di  Tartaruca  ,  e  da» 
tegìi  la  medesima  figura  col  coltello  bagnato  con 
uovo  sbattuto  ;  sopra  detta  farsa  fateci  un  lavoro 
con  filetti ,  o  quadretti ,  di  tartufo  ,  carota  gialla  » 
lattuga  ,  code  di  gamberi,  rapa,  fettine  di  pro¬ 
sciutto  ,  tornilo  ,  il  tutto  imbianchito ,  cioè  pro¬ 
lessato  ,  che  immiti  il  di  sopra  della  Tartaruca  s 
e  non  sarà  che  bene  ,  se  ne  averete  una  pre¬ 
sente  -  Le  quattro  zampe  ,  e  la  testa  ,  glie/  I« 
formarete  con  cinque  tartufi,  prima  imbianchiti 
alf  acqua  bollente  ,  e  poi  intagliati  ,  o  con  ca« 
rota  gialla  ,  o  torniti ,  qualora  ,  non  si  trovino 
ì  tartufi  freschi  •  Ponete  i  tocchini  in  una  caz¬ 
zuola  con  i  tartufi,  o  carote  intagliate ,  e  fette 
di  lardo  sotto  ,  e  sopra,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
un  mazzetto  d’ erbe  diverse  ,  due  scalogne ,  otto 
foglie  di  dragoncello,  poco  sale,  poco  brodo , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna ,  o  altro 
vino  bianco  bollente  ,  coprite  con  un  foglio  di 
carta  ;  fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  ,  avendo  attenzione  che  in  meno 
di  mezz’ora  sono  cotti ,  e  si  debbono  subito  ser¬ 
vire  •  Per  ciò  fare  tirateli  fuori  della  bresa  , 
scuciteli  con  diligenza  sopra  una  salvietta  ,  ad¬ 
da  nategli  la  testa  ,  e  le  quattro  zampe  con  pic¬ 
cioli  ossi  di  ale  de' pollastri ,  e  serviteli  con  sotto 
una  Salsa  al  Seladone  >  o  altra  di  vostro  genio  • 

Quel- 
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Quella  al  Seladone  vedetela  nel  Tom.  J.pag.  71. 
Potete  fare  i  tocchini  in  Tartaruca  »  anche  senza 
t'arsa»  cioè  guarnirli  dopo  cotti,  e  nell’atto  dì 
servirli ,  cosa  che  si  rende  facilissima  >  avendo 
tutto  pronto  per  tale  operazione  « 

Tocchini  alla.  Conti . 

sfntrè  5  Fiambate  ,  e  spilluccate  bene  due  toc¬ 
chini  »  che  siano  grassi  ,  e  bianchi ,  dissossateli 
del  tutto  ,  alla  riserva  delle  ale  ,  riempiteli  di 
un  Salpiccone  crudo  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV» 
Cap.  1. ,  cuciteli  in  guisa  che  1*  ano  per  la  parte 
della  schiena  si  avvicini  verso  il  collo ,  e  mostri 
meglio  tutto  il  petto  dalla  parte  opposta  ;  fateli 
rinvenire  in  una  cazzar  ola  sopra  il  fuoco  ,  con 
un  pezzo  di  butirro,  e  sugo  di  limone,  raschia¬ 
teli  leggermente  col  coltello ,  infilategli  le  zam¬ 
pe  ,  spiluccate  ,  tagliate  le  dita  ,  e  scortate  per 
metà  ,  nel  sito  delle  coscie  ,  che  si  vegga  sol¬ 
tanto  il  piede  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con 
una  fetta  di  limone  senza  scorza  sul  petto ,  co¬ 
priteli  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sei  foglie  di  dragon¬ 
cello  ,  due  scalogne  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
poco  sale  ,  poco  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  consumato  per  metà»  0  altro  vino 
bianco  ;  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  » 
Quando  saranno  cotti ,  scolateli  dalla  bresa ,  po¬ 
neteli  sopra  una  salvietta,  scuciteli,  che  siano 
bianchissimi  ,  e  fategli  sopra  il  petto  un  bel  fio¬ 
re  ,  o  una  stella  ,  0  altro  lavoro  ,  con  prosciutto  > 
tartufi  ,  carota  ,  code  di  gamberi ,  rapa,  foglie 
di  dragoncello  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  il  tutto 
cotto  ,  e  di  bel  colore  ;  serviteli  ben  caldi  con 
sotto  una  Salga  alla  Sassone,  o  alla  Belle-Vite , 
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oppure  una  Salsa  legata  colorita  .  Tutte  queste 
Salse  le  trovarne  nel  Tom.  1.  dalla  pag.  75.  fino  a 
90.  Al  principio  della  Pollerìa  Tom.ll.  si  troverà 
descritto  il  modo  di  dissossare  • 

Tocchino  alla  Bajonne  . 

'Àntrè  zz  Prendete  un  bel  tocchino  ,  flambate¬ 
lo  »  e  spilluecatelo  secondo  il  solito  ,  trussatelo 
colle  zampe  dissassate  ,  ripiegate  sotto  1*  estre¬ 
mità  delle  coscie  ;  farsitelo  del  suo  fegato  trito  , 
mescolato  con  erbe  fine,  lardo  rapato,  un  po¬ 
co  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,'noce  mo¬ 
scata  ,  e  qualche  fetta  di  tartufo  ;  fatelo  rinve¬ 
nire  come  il  solito  ,  piccategli  tutto  il  petto  di 
prosciutto  ,  mettetelo  in  una  cazzarola  ,  fatelo 
cuocere  come  quello  alla  Conti ,  e  servitelo  glas¬ 
sato  leggermente  con  sotto  una  Salsa  al  culi 
di  rape  ,  che  trovarete  nel  Tom.  J.  pag.  pq.  Av¬ 
verto  che  i  lardelli  di  prosciutto  debbono  es¬ 
sere  tagliati  per  lungo  ,  e  non  per  traverso  „ 
altrimenti  si  rompono  ;  il  prosciutto  che  avete 
destinato  per  lardare  se  fosse  troppo  fresco  fate¬ 
lo  sudare  un  momento  in  una  cazzarola  sopra 
al  fuoco  ,  con  un  poco  di  butirro  prima  di  ta¬ 
gliarlo  ,  in  tal  guisa  i  lardelli  verranno  piu  egua¬ 
li  ,  piu  sodi  ,  e  lardarete  assai  meglio  . 

Tocchino  alla  Lioncsc  . 

/Sntrè  zz  Aggiustate  un  bel  tocchino  come  il 
precedente  ,  piccategli  tutto  il  petto  di  tartufi 
imbianchiti  ;  fatelo  cuocere  nella  stessa  manie¬ 
ra  j  glassatelo  nello  stesso  modo  ,  e  servitelo 
con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  prosciutto  ,  o  al 
Culi  di  tartufi  ,  ovvero  alla  Spagnuola  «  Trova¬ 
nte  queste  Salse  nel  Tom.  J.  Cap .  U 
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Tocchino  alla  Poele  • 

dntrc  ZZ  Questo  si  appresta  nello  stesso  mo¬ 
do  ,  che  la  Pollanca  alla  Poele  •  Vedetela  qui  ap¬ 
presso  ,  colla  sola  diversità  ,  che  in  luogo  di 
riempirlo  di  farsa  di  Chenef  lo  riempirete  di  un 
Ragù  crudo  d’  animelle  ,  che  trovarete  nel 
Tom .  IV.  Cap.  I.  Lo  ripeto  anche  adesso,  state 
attento  al  suo  punto  di  cottura  ,  in  meno  di 
mezz’ora  è  cotto,  e  servitelo  subito ,  scolato 
dal  grasso  ,  e  scucito  ,  con  sotto  una  Salsa  chiara 
di  vostro  genio  . 

Tocchino  alla  Polacca  . 

jtntrè  zz  Flambate  ,  spillnccate  ,  e  sventrate 
un  bel  tocchino  grasso  ,  e  bianco  ,  trussatelo 
come  il  precedente  ,  tarsitelo  del  suo  fegato  ; 
prendete  una  cazzatola  ovata  giusta  alla  gran¬ 
dezza  del  tocchino  ,  metteteci  nel  fondo*  un 
pezzo  di  butirro,  qualche  fetta  di  prosciutto, 
e  di  vitella ,  posateci  sopra  il  tocchino  col  pet¬ 
to  al  di  sotto  ,  due  scalogne  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  poco 
sale  ,  coprite  con  due  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio 
di  carta  ;  fate  sudare  con  poco  fuoco  sotto  e 
6opra  ;  quando  principierà  ad  asciugarsi  ,  met¬ 
teteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o  altro  vino  bianco  bollente  ,  fate  bollire  sem¬ 
pre  dolcemente  ,  e  che  il  tocchino  resti  bian¬ 
co  ;  consumato  il  vino  aggiungeteci  un  poco 
di  brodo  bianco  ,  ma  poco  .  Quando  sarà  cotto  , 
servitelo  con  sopra  un  Ragù  mele  di  animel¬ 
le  ,  tartufi  ,  prugnoli  ,  code  di  gamberi  ec«  che 
trovarete  nel  Tom.  IV .  Cap.  /, 

Toc - 
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Tocchino  all ’  Ivoare  , 

dntré  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
un  bel  tocchino  ,  trussatelo  colle  zampe  dentro» 
51  corpo  infilate  sotto  le  coscie  .  Prendete  una 
cazzatola  ovata  ,  metteteci  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  un  poco  di  lardo  rapato  ,  un  cucchiaio 
cl’  olio  ,  qualche  fettina  di  vitella  imbianchita 
all’acqua  bollente,  delle  fettine  di  prosciutto  * 
di  carota ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani  5  due  scalogne  >  un  mazzetto 
di  petrosemolo  con  un  poco  di  sellerò  ,  basi¬ 
lico  j  dragoncello  ;  e  la  quarta  parte  di  una  fo¬ 
glia  di  alloro  «  Passate  sopra  il  fuoco  ,  quan¬ 
do  averà  un  poco  sudato  senza  prendere  co¬ 
lore  ,  poneteci  il  tocchino  colpetto  al  di  sotto  <, 
fatelo  stufare  un  poco  ,  spremeteci  il  sugo  di 
un  limone  ,  aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà,  un  bicchiere  di  brodo  buono  ^co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  dol* 
cernente  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  la  cazzarola 
ben  chiusa  .  Allorché  sarà  cotto  passate  al  se¬ 
taccio  il  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  ,  che 
sia  sufficiente  per1  la  Salsa  ,  e  dolce  di  sale  , 
metteteci  un  pezzetto  di  butirro  maneggiato 
con  un  poco  di  farina  ;  fate  stringere  sopra 
SI  fuoco  ,  e  servite  sopra  il  tocchino  con  sugo 
di  limone  qualora  ve  ne  fosse  di  bisogno  . 

Per  variare  questa  Salsa  ,  la  potete  servi¬ 
re  con  dragoncello  ,  o  cerfoglio  ,  o  finocchio 
selvatico  in  foglie  ,  o  sivette  ,  o  erbe  a  ravi- 
gotta  ,  il  tutto  trito  ,  imbianchito  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  ben  spremuto  ,  e  posto  nella  Salsa  nel 
momento  di  servire ,  ovvero  alla  Plusce-Verte, 

cioè 
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cioè  delle  fronclette  di  petrosemolo  assai  picelo- 
le,  imbianchite,  e  servite  come  sopra,  odi¬ 
verse  erbe  a  llavigotta  tagliate  in  piccioli  filetti, 
imbianchite  ,  e  servite  egualmente . 

La  cottura  del  Pollo  deve  essere  breve , 
perchè  presto  si  cuoce  j  e  metterlo  al  fuoco  il 
tempo  giusto  ,  che  ci  vuole  per  cuocerlo  prima 
di  servirlo  •  La  salsa  domanda  un  gusto  grazio¬ 
so  ,  molta  sostanza  »  ed  il  Pollo  che  sia  bian¬ 
chissimo  ,  e  non  deve  covare  punto  nella  caz^ 
zarola  ,  ma  cotto  ,  devesi  subito  servire  . 

Per  apprestare  tutta  sorte  di  Polli  all’  Ivoa- 
■re  la  stagione  migliore  è  il  mese  di  Aprile  , 
Maggio  ,  e  Giugno  ,  tempo  in  cui  si  trovano 
■le  primizie  della  Polleria  ;  mentre  se  si  met¬ 
tesse  all’  Ivoare  un  pollo  che  non  fosse  110- 
•tello  diverrebbe  nero  ,  e  farebbe  cattiva  fi¬ 
gura  .  Chi  non  avesse  la  vitella  ne  potrà  fare 
di  meno , 

Tocchino  alla  Vestale . 

’^ntrè  zz  Prendete  un  bel  tocchino  ,  grasso  , 
e  bianco  ,  flambatelo  ,  e  spilluccatelo  bene  ,  le¬ 
vategli  l’osso  del  petto»  riempitelo  di  una  far¬ 
sa  di  Chenef  delicata;  staccate  leggiermente  la 
pelle  dal  petto  »  metteteci  tramezzo  un  poco  di 
detta  farsa  ,  cucitelo  >  e  trussatelo  colle  zampe 
dissossate  »  e  ripiegate  sotto  le  coscie  >  mette¬ 
telo  in  una  cazzarola  con  due  fette  di  limone 
senza  scorza  sul  petto  ,  fette  di  lardo  sotto  e 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ;  tre  scalogne  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  poco 
brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco  ;  co¬ 
pritelo  con  un  foglio  di  carta  ;  fatelo  cuocere  leg¬ 
gici'’ 
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giermenle  con  fuoco  sótto  e  sopra  .  Quando 
sarà  cotto  ,  scucitelo  ,  scolatelo  dal  grasso  ,  e 
servitelo  che  sia  bianchissimo  ,  con  sotto  una 
Salsa  alla  Sassone  ,  o  alla  Rena  Vedete  queste 
salse  nel  Tom.  J.  pag.  75.  e  95.  La  farsa  di  Che- 
nef  nel  Tom.  IV.  Cap.  J. 

Tocchino  alla  Duchessa  . 

tAntrè  zz  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
un  bel  tocchino  ,  trussatelo  colle  zampe  infilate 
sotto  le  coscie  dentro  il  corpo,  fatelo  rinve¬ 
nire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco,  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  ,  poscia  asciuga¬ 
telo  ,  piccategli  tutto  il  petto  di  minuto  lardo  ; 
mettetelo  ili  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  j  qualche  fettina  di  vitella  imbianchita 
all’  acqua  bollente  ,  due  scalogne  ,  un  mazzetto 
cY  erbe  diverse  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  ,  poco  brodo  ,  poco  sale  ;  coprite  con  qual¬ 
che  fetta  di  lardo  9  e  un  foglio  di  carta  ;  fate 
cuocere  con  fpoco  sotto  e  sopra.  Quando  sarà 
cotto  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  , 
digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  co¬ 
lorito  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glas¬ 
sa  ,  glassateci  tutto  il  petto  del  tocchino  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto  una  Salsa  alli  Cedrioli ,  che  tro¬ 
var  ete  nel  Tom.  J.  pag.  76. ,  o  altra  di  vostro  ge¬ 
nio  .  Se  volete  le  potete  anche  dissossare  ,  e  ri¬ 
empire  di  un  Ragù  crudo  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  IV.  Cap .  J.  »  piccarlo  ,  cuocerlo  >  glassarlo, 
e  servirlo  nello  stesso  modo  . 

Tocchino  allo  Scarlatto  . 

Antrè  ZZ  Quando  averete  flambato  ,  spilucca¬ 
to  ,  e  sventrato  un  tocchino  grasso  ,  e  bianco , 

al- 
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alzategli  la  pelle  sopra  il  petto ,  e  fateci  entra¬ 
re  più  butirro  di  gamberi  che  potrete  ,  riempi¬ 
tegli  il  corpo  di  un  Ragù  cotto  di  animelle  ,  il 
fegato  drl  tocchino  ,  tartufi  ,  prugnoli  ec.  ,  con 
poca  Salsa  ,  che  trovarete  nel  Tom,  IV.  Cap.  J.  , 
cucitelo  bene  3  fatelo  cuocere  allo  spiedo  in¬ 
voltato  di  fette  di  lardo  ,  e  fogli  di  carta  ,  le¬ 
gate  a  diverse  riprese  «  Quando  sarà  cotto  ,  scar¬ 
tatelo  ,  scucitelo  ,  e  servitelo  con  sotto  un  Culi 
di  Gamberi  »  che  trovarete  nel  Tom.  J.  pag. 

Il  butirro  di  Gamberi  nello  stesso  Tomo  pag.iy* 
Tocchino  alla  Favorita. 

y^ntrè  zz  Abbiate  un  tocchino  >  flambatelo  , 
spilluccatelo  »  e  dissossatelo  del  tutto  ,  riem¬ 
pitelo  di  un  grosso  Salpiccone  crudo  di  animel¬ 
le  di  mongana  >  tartufi  ec. ,  che  trovarete  ne! 
Tom.  IV.  Cap.  J. ,  cucitelo  ,  e  -stringetelo  ,  pie¬ 
gandogli  F  ano  verso  il  collo ,  in  guisa  che  sia 
quasi  più  largo  ,  che  lungo  ;  fatelo  rinvenire  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  e  sugo  di  limone  ,  infilategli  le  zampe 
come  quello  alla  Conti .  Prendete  una»  cazzarola 
con  qualche  fettina  di  vitella  ,  di  prosciutto  , 
di  lardo  ,  di  carota  ,  di  cipolla  ,  un  poco  di  bu¬ 
tirro  ,  posateci  sopra  il  tocchino  col  petto  al  di 
sotto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalo¬ 
gne  ,  poco  sale,  pepe  schiacciato  5  due  garofa¬ 
ni  ;  coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  un  fo¬ 
glio  di  carta  .  Fatelo  sudare  dolcemente  con  fuo¬ 
co  sotto  e  sopra  ,  aggiungeteci  poscia  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato  per 
metà,  o  altro  vino  bianco  ,  poco  brodo  ;  fa¬ 
telo  finire  di  cuocere  .  Quando  sarà  cotto  passa¬ 
te  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  t  digras¬ 
sate- 
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satelo  .  Fate  un  pochino  eli  rosso  •  Vedetelo  nel 
Tom,  h  pag.  ip.  ,  bagnatelo  col  fondo  suddetto  , 
un  poco  di  Sugo  ,  e  Culi  ,  fatelo  bollire  dolce-' 
mente  per  digrassare.  Scucite  il  tocchino  ,  po¬ 
netelo  sopra  il  piatto  ,  guarnitelo  di  culi  di  car¬ 
ciofi  cotti  in  un  bianco  ,  e  ripieni  di  un  piccio¬ 
lo  Ragù  di  granelletti ,  e  picciole  uovette  non¬ 
nate  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  J.  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto  la  Salsa  suddetta  passata  al  se¬ 
taccio  j  e  sugo  di  limone  t 

Tocchino  alla  Sen-Clà  . 

rJntrè  z Z  Appropriate  un  tocchino  come  il  pre¬ 
cedente  ,  piccategli  lutto  il  petto  di  minuto  lar¬ 
do  ,  imbianchitelo  un  momento  all’  acqua  bol¬ 
lente  ,  passatelo  alla  fresca  ;  fatelo  cuocere  esat¬ 
tamente  come  un  fricandò  ,  glassatelo  nello 
stesso  modo  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa 
d*  erba  ,  o  altra  di  vostro  genio  ;  oppure  un 
Biondo  dì  mongana ,  o  un  Blu  Celeste  . 

Tocchino  in  o%ni  maniera  . 
jlntrz  zz  Le  picciole  gallinacciette  ,  ed  i  toc¬ 
chini  si  possono  apprestare  nello  stesso  modo 
come  i  gallinaccietti  ;  ed  i  gallinacci  aneli’  essi 
nella  stessa  maniera  ;  dipendendo  la  sola  diffe¬ 
renza  dalla  cottura  a  e  delicatezza  della  carne 
dell’  animale  ;  ma  tanto  il  gallinaccio  ,  che  il 
gallinaccietto  ,  e  tocchino ,  sono  egualmente  ot¬ 
timi  ,  ed  hanno  ognuno  nel  loro  genere  un  sa¬ 
pore  assai  grato  e  gustoso  ,  purché  siano  giovani  » 
ben  nutriti  ,  grassi ,  e  bianchi  .  Essi  si  prepa¬ 
rano  in  una  infinità  di  maniere .  Per  esempio 
cotti  in  Papigliotta  ,  o  allo  Spiedo  ,  o  al  Forno  , 
ripieni  del  loro  fegato ,  come  si  é  detto  di  sopra  , 
li  potete  servire  con  tutte  quelle  Salse  ?  Culi , 

o  Ra 
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Odagli  che  saranno  più  di  vostro  genio .  Cotti 
alla  bresa  ,  disossati ,  o  non  clissossati  ,  li  po¬ 
tete  egualmente  servire  con  qualsivoglia  Salsa  le¬ 
gata  ,  o  colorita  ;  inoltre  a  tutte  sorta  di  Guarni¬ 
zioni  ,  o  Ragù  .  Essendo  peraltro  impossibile  di 
annoverare  qui  tut  te  ie  Salse  ,  Ragù  ,  e  Guarni¬ 
zioni  che  si  possano  servire  con  questi  animali  , 
jni  ristringe. ò  a  dire,  che  il  buon  cuoco  li  potrà 
apprestare,  e  servire  come  più  gli  aggrada,  e 
secondo  d  suo  gusto  .  De’  gallinacci  in  Galan¬ 
tina  ,  ili  Adobbo  ,  in  Malbré  ,  in  Cassa  di  bu¬ 
tirro  ,  al  Pere  Dugliette  ec. ,  ne  parlerò,  all’Ar* 
ticolo  de’  Rifreddi  Tom .  IV.  Cap.  /. 

(oscie  di  Tocchino  alla  Sen-Clà  . 

Jntrè  -  Le  coscie  di  tocchino,  di  gallinaccietta , 
o  di  gullinaccietto  si  preparano  ,  e  si  servono 
Sielio  stesso  modo  ;  onde  quanto  sono  per  dire 
potrà  riguardare  si  le  mie  ,  che  le  altre  .  Gr¬ 
illila  i  irniente  con  due  tocchini  non  tanto  pic¬ 
cioli  ,  o  due  galliiiaccietti  non  tanto  grossi,  se  ne 
ritraeno  due  buonissimi  Antrè  ,  cioè  uno  colie 
coscie  ,  e  l’altro  colli  petti .  Quattro  mezzi  pet¬ 
ti  ,  e  quattro  coscie  formano  due  competenti 
piatti  ;  specialmente  se  vi  si  aggiunge  una  Salsa 
cl’  erba  ,  o  Ragù  ,  o  Guarnizione  •  Per  le  coscie 
alla  Sen-Glù  .  Prendete  due  tocchini ,  flamba¬ 
teli  ,  e  spilm ccateli  bene  ,  tagliategli  semplice¬ 
mente  la  pelle  sotto  ie  ale  ,  venite  diritto  nel 
mez/.o  Uei  petto  ,  e  nei  mezzo  della  schiena  fino 
all’  ano  ,  staccatela  unita  aiia  coscia  ,  che  taglia¬ 
rete  alla  giuntura  ,  e  cosi  farete  dall’altra  parte  . 
Disossate  dei  tutto  le  quattro  coscie  ,  tagliategli 
le  zampe  ,  spilluccatele  ,  spuntategli  le  dita  ,  ri- 
concentrate  l’estremità,  della  coscia,  ov’  era  la 
Tm.lL  q  zam- 
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zampa,  stendetele  sopra  un  pannolino  pulito,  bat« 
tetele  alquanto,  riempitele  con  un  Salpiccone  cru¬ 
do  di  animelle,  che  trovarete  nel  Tom.lK  Cap. 
cucitele  ,  dategli  una  forma  rotonda ,  fatele  rin¬ 
venire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco ,  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone ,  indi  asciuga¬ 
tele  j  piccatele  di  minuto  lardo  >  infilategli  la 
zampa  tagliata  per  metà  nel  suo  primo  sito  , 
che  resti  solo  il  piede  al  di  fuori .  Mettetele  a 
cuocere  come  le  Granadine  ,  o  picciolo  Frican- 
dò  ,  glassatele  nella  stessa  guisa,  e  servitele  scu¬ 
cite,  con  sotto  una  Salsa  d’erba,  o  altra  di  vo¬ 
stro  genio,  ovvero  qualche  Guarnizione,  o  Ragù  » 
Coscìe  ai  Tocchino  in  /frittelle  . 
sfntré  zz  Quando  averete  levate  semplicemente 
ìe  quattro  coscie  a  due  tocchini  come  le  prece¬ 
denti  ,  dissodatele  ;  ma  quando  siete  vicino  alla 
zampa  tagliate  la  pelle  un  dito  traverso  al  di 
sopra  la  giuntura  verso  la  coscia ,  ed  il  cannello 
dell’  osso  alla  metà  della  coscia  ,  in  guisa  che 
la  giuntura  della  zampa  deve  formare  il  collo  , 
la  testa  >  ed  il  becco  dell’anitrelle .  Il  cannel¬ 
lo  dell’  osso  serve  per  infilarlo  ,  allorché  la 
coscia  sarà  cotta.  li  dito  traverso  coperto  dal¬ 
la  pei 'e  formerà  il  collo  ,  la  grossezza  della 
giuntura  la  testa  ,  e  la  zampa  che  tagliarete 
per  sbiescio  alla  lunghezza  di  un  pollice  forme¬ 
rà  il  becco  .  Prendete  le  quattro  coscie  ,  battetele 
un  poco  ,  riconcentratene  l’estremità  ,  stendete¬ 
ci  sopra  un  poco  di  farsa  di  Chenef ,  e  nel  mezzo 
un  Einensè  d’animelle,  e  tartufi  ,  o  un  Salpic¬ 
cone  cotto,  che  trovarete  sì  l’uno ,  che  l’altro 
all'Articolo  de’ Ragù  Tom.  IV.  Capri*,  cucitele  „ 
dategli  una  forma  come  un  Pero ,  fatele  rin¬ 
venir 
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Venire  in  lina  cnzzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pjzzo  di  butirro ,  e  sugo  di  limone ,  indi  aggiusta- 
tei j  in  una  cazzarola  giusta  alla  loro  grandezza , 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  e  bagnate  colla 
Poele  se  1’  avete  ;  altrimenti  un  pezzo  di  pro¬ 
sciugo  ,  due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  un 
mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  poco 
sale  ,  bagnate  con  poco  brodo  ,  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna,  o  altro  vino  bianco  boi* 
1-  nte  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta,  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra.  Alla  metà  della 
cottura  metteteci  a  cuocere  le  zampe  ,  che  deb¬ 
bono  formare  le  teste,  avendo  attenzione  che 
le  coscie  richieggono  poca  cottura  •  Allorché 
saranno  coi  Le  .  e  che  sarete  nel  momento  di  ser- 
V.re  ,  scucitele  con  diligenza.  Abbiate  otto  belle 
creste  di  pollastro  non  tanto  cotte  in  un  bianco  , 
quattro  code  int  gliate  a  guisa  di  ventaglio,  due 
di  rapa  ,  e  due  di  carota  ,  o  di  tartufo,  che  sia¬ 
no  puntute  dalla  parte  inferiore  .  Ponete  le  co- 
scie  sopra  un  pannr>lino  pulito,  infilategli  le  teste, 
fategli  un  taglio  per  parte  ne*  fi  uichi ,  ne’ quali 
incastrarete  una  cresta,  che  resti  quasi  diritta,  e 
che  tornii  una  specie  d’ala,  e  un  altro  taglio» 
nella  parte  opposta  alla  testa  ,  che  ci  iufilarete  la 
coda  t  aggiustatele  sopra  il  piatto,  e  servitele  con 
sopra  una  Salsa  chiara  al  dragoncello ,  oppure 
con  sotto  un'Italiana  verde  ,  o  altro  Culi  colo¬ 
rito  .  Queste  Salse  vedetele  ne!  Tom,  1.  Cap,  l, 
Coscie  di  Tocchino  alla  Giardiniera  , 
j 4ntrc  Z.  Disossate  del  tutto  quattro  coscie 
di  tocchino  ,  serbate  soltanto  le  zampe  tagliate 
per  metà  ,  e  spuntate  le  dita  •  riempite  le  co- 
gcie  di  un  Salpiccone  crudo  alla  Barri ,  che  tro- 

q  là  vai’©- 
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varete  ne!  Tom.  IV.  Cap.  1» ,  cucitele ,  dategli  urta 
torma  di  Pero  alquanto  schiacciato ,  infilategli 
le  zampe  nel  loro  sito  di  prima  ,  che  testino 
solo  i  piedi  al  di  fuori.  Fate  squagliare  in  una 
cazzatola  un  poro  di  butirro  ,  metteteci  dentro 
le  coscie  ,  fatele  rinvenire  un  momento  sopra 
il  iiioco  ,  spremeteci  mezzo  limone,  raschiatele 
col  coltello  ,  ponetele  in  un  altra  cazzarola  con 
fette  di  laido  sotto  e  sopra  ,  bagnatele  colla 
Pocie  se  1  avete  ,  altrimenti  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  due  scalogne,  due  fette  di  limone  senza 
scorza  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse ,  poco  brodo  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna,  o  altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  ,  e  nel  momento 
di  servire  ,  ponetele  sopra  un  panno  pulito  » 
scucitele  ,  e  con  tartufi  ,  carota  ,  prosciutto  » 
code  di  gamberi ,  il  tutto  cotto  ,  fusti  di  pe- 
trosemolo  ,  e  foglie  di  dragoncello,  imbianchiti  9 
fategli  sopra  un  fiore  ,  o  una  stella ,  o  altro 
bei  lavoro  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa 
chiara  ,  o  altra  di  vostro  genio  »  ovvero  un  Culi 
colorito  f 

Coscie  di  Tocchino  alici  Conti . 

Jntrè  zzz  Quando  le  coscia  di  tocchino  saranno 
ripiene  ;  appropriate  ,  passate  al  fuoco  con  bu¬ 
tirro  ,  e  suga  di  limone  ,  e  cotte  come  le  pre¬ 
cedenti  ,  abmate  de’le  picciole  creste  di  tartu¬ 
fo  ,  di  carota  ,  di  rapa  5  il  tutto  non  molto  cot¬ 
to  ;  tirate  fuori  le  coscie  dalla  bresa  nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  scucitele  ,  asciugatele  ,  fate¬ 
gli  ad  ognuna  ,  tré  tagli  per  lungo  non  molto 
profondi  ?  e  di  giusta  distanza ,  incastrate  in  que* 
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sti  tagli  le  creste  suddette  ,  variando  una  fila 
di  un  colore  ,  e  una  di  uri  altro  ;  ponetele  sopra 
i!  piatto,  e  fervitele  guarnite  di  cipollette ,  con 
sopra  una  Salsa  alla  Spaglinola  .  Vedetela  Tom.  I. 
pag.  6  2. 

Coscio  di  Tocchino  etili  Gamberi  * 

PIntrè  m  Disossate  del  tutto  quattro  coscie  di 
tocchino  ,  riempitele  di' una  farsa  di  Chenef  fatta 
con  butirro  di  gamberi ,  cucitele  ,  fatele  rinve¬ 
nire  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  but:rro ,  e 
sugo  di  limone  ;  infilategli  nel  luogo  della  zam¬ 
pa  5  una  zampa  grossa  di  gambero  ,  mettetele 
in  lina  cazzaròla  con  quattro  gamberi  vivi ,  le¬ 
gati  con  un  poco  di  filo  ,  e  tutti  eguali,  coprite' 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  poco  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  bollente  >  0  altro  vino  bianco  ,  po¬ 
co  sale;  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fato 
cocere  leggiermente  con  fuoco  sotto  e  sopra  e 
Quando  saranno  cotte  ,  e  nel  momento  dì  servi¬ 
re  ,  scucitele,  fategli  sopra  un  picciolo  disegno 
con  qualche  coda  di  gambero  ;  mondate  i  quat¬ 
tro  gamberi  che  hanno  cotto  colle  coscie  ,  leva¬ 
tegli  le  picciole  zampe  ,  spuntategli  le  grandi , 
e  guarniteci  le  coscie  .  Servitele  con  sotto  una 
Salsa  al  culi  di  gamberi  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  7.  pag.  8.  La  Farsa  di  Chenef  Tom.  IT.  Cap.U 
Coscie  di  Tocchino  alla  Scntcminult . 

Crduvre  :~z  Lardate  per  traverso  quattro  coscie 
di  tocchino  disossale  per  metà  ,  con  lardelli  di 
lardo  ,  e  prosciutto  ,  conditi ,  e  rifilati  al  paro 
delia  carne  ;  mettetele  a  cuocere  in  una  Sente- 
liuiiult  copie  le  Ale  pag.  136.  Quando  saranno 

cot- 
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cotte  ,  e  raffreddate  »  avvolgetele  tutte  all*  in¬ 
torno  con  una  Senteminult  alquanto  consistente  s 
panatele  con  mollica  di  pane  grattato  fino  ,  ag¬ 
giustatele  sopra  il  piatto  ,  fategli  prendere  un 
bel  color  d’  oro  al  forno  ben  caldo  ,  e  servi¬ 
tele  con  sotto  lina  Salsa  chiara  di  vostro  genio  ® 
Coscie  di  Tocchino  in  Surprise  . 

'dntré  zn  Dissossate  del  tutto  quattro  coscie 
di  tocchino  ,  lasciandogli  soltanto  un  poco  di 
zampa  ?  come  se  fosse  il  gambo  di  un  Pero  5 
riempitele  di  un  picciolo  Ragù  crudo  d’animelle? 
che  trovarete  nel  Tom.  IV*  Cap.  /. ,  cucitele  ,  con¬ 
centrategli  la  zampa  ,  mettetele  in  una  cazza- 
rola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  ,  un  pezzo  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ? 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  poco  sale  , 
poco  brodo  ma  buono  ;  copritele  con  un  foglio 
di  carta  ;  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Quando  saranno  cotte  ?  passate  il  fondo 
della  bresa  al  Setaccio  ?  digrassatelo  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  brodo  colorito  ,  fatelo  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  glassa  ,  scucite  le  co- 
scie  ,  asciugatele?  glassategli  tutto  il  disopra, 
e  servitele  con  sotto  una  Salsa  d’  indivia  ,  o  un 
Culi  di  pomidoro  .  Trovarete  queste  Salse  Tom  i» 
pag.  76.  e  92. 

Coscie  dì  Tocchino  in  Pera  « 
sfntrè  —  Dissossate  quattro  belle  coscie  di  toc¬ 
chino  come  quelle  in  Surprise  ,  riempitele  nello 
stesso  modo  ,  ovvero  con  una  farsa  di  Chenef ,  e 
un  Ragù  d’  animelle  nel  mezzo  ,  che  tanto  la 
Farsa,  che  li  Ragù,  trovante  nel  TomdV*  CapJ* 

cu- 
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ciucitele  ,  e  fategli  prèndere  la  figura  di  mi  Pero , 
riconcentrando  un  poco  la  zampa  nella  coscia; 
mettetele  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo 
sotto  e  sopra  ,  due  lette  di  limone  senza  scor¬ 
za  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe 
diverse  ,  due  scalogne  ,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco,  po¬ 
co  brodo  ma  buono  ,  poco  sale,  pepe  schiacciato; 
copritele  con  un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  a  mezza  cottura  aggiun¬ 
geteci  otto  cipollette  ,  otto  prugnoli  intagliati  di 
carota  ,  otto  nocciuolette  intagliate  di  rapa  ,  il 
tutto  imbianchito  all'  acqua  bollente  ;  metteteci 
un  poco  di  brodo  ,  se  non  fosse  bastante  quello 
che  v’  é  ;  fate  finire  di  cuocere  dolcemente  • 
Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  passate  al  setaccio 
lì  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo,  fatelo  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  Salsa  ,  metteteci  un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  poco  di 
farina  »  fatela  stringere  sopra  il  fuoco  3  e  ser¬ 
vitela  con  dragoncello  trito  imbianchito  ,  e  sugo 
di  limone,  sopra  le  coscie  ben  scolale  dal  gras¬ 
so  j  scucite  ,  e  guarnite  coll’  erbe  suddette  ,  e 
qualche  cimetta  di  cavolo  fiore  cotta  in  un 
bianco  • 

Coscie  di  Tocchino  alla  Ttr'word . 

cJ 

<4ntrè  zi  Imbianchite  all’ acqua  bollente  la  quan¬ 
tità  de’  tartufi  ,  che  vi  bisognano  per  piccare 
quattro  coscie  di  tocchino  dissossate  ,  e  ripie¬ 
ne  come  quelle  alla  Sen-Chi  ;  fatele  cuocere 
nello  stesso  modo  ,  glassatele  leggiermente , 
quanto  per  dargli  un  poco  di  lustro  ,  e  servi¬ 
tele  con  sotto  una  Salsa  alli  tartufi  ,  che  tro¬ 
vare  te  nel  Tom.  J,  par.  2 

Co* 
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Coscie  dì  Tocchino  alla  tfeale  » 
rJntrè  -  Disossate  del  tatto  quattro  coscie  di  toc¬ 
chino  ,  riempitele  come  le  precedenti  ,  cuc.:tele5 
passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro,  e  sugo  di  limone  ,  acciò  re¬ 
stino  bianche,  raschiatele  leggiermente  col  col¬ 
tello  ,  infilate  ad  ognuna  la  sua  zampa  tagliata 
per  metà  ,  e  spuntate  le  dita  ,  nel  sito  della  co¬ 
scia  ,  che  non  si  vegga  che  il  piede  .  Abbiate* 
quattro  anelli  di  culo  di  carciofi  imbianchiti 
all’  acqua  bollente  ,  e  larghi  quanto  ci  possa  en¬ 
trare  un’  animella  di  cuore  di  capretto  ;  mettete 
sopra  ad  ogni  coscia  uno  di  detti  anelli  ,  con 
entro  un  poco  di  farsa  di  Chenef  delicata  ,  e 
sopra  aggiustateci  un’  animella  imbianchita  ,  e 
bene  asciugata  ;  ponete  le  coscie  in  una  caz¬ 
zarola  con  fette  di  lardo  ,  sotto  e  sopra  ,  Poele 
se  1’  avete  ;  altrimenti  un  pezzo  di  prosciutto  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne  , 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  poco  di  brodo 
bianco  buono ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente;  cop  ite’ e 
con  un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  ;  quando  saranno  cotte ,  scolate  il 
fondo  della  bresa  ,  passatelo  al  setaccio  ,  digras¬ 
satelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , 
fatelo  consumare  a  fuoco  allegro  al  punto  di  una 
bella  glassa  ,  glassateci  il  di  sopra  delle  coscie, 
ove  sono  le  animelle,  e  servitele  scucite,  con 
sotto  mia  Salsa  al  culi  di  carote  ,  o  Guarnite  di 
carciofoletti  cotti  in  un  bianco  ,  con  sopra  una 
Salsa  all’Italiana  rossa,  o  alla  Spagnuoia  .  La 
guarnizione  de’  carciofi  nel  7 ont.  IV*  Cap ,  l.  Le 
Salse  nel  Tomo  L  pag%  e  ivi. 
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Coscie  dì  Tocchino  alla  Majanse 
a=  Dissossate  ,  e‘  riempite  quattro  coscie 
di  tocchino  come  quelle  alla  Sen-Clù  >  imbian¬ 
chitele  nello  stesso  modo  ,  e  piccatele  di  pro¬ 
sciutto  ;  mettetele  in  una  cazzarola  con  fette  di 
lardo  sotto  e  sopra  ,  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  »  niente  sale  poco  bro¬ 
do  ;  copiitele  con  un  foglio  di  carta  ,  fatele 
cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto  e  sopra  « 
Quando  saranno  cotte  ,  glassatele  leggiermente 
con  un  poco  di  brodo  consumato  ,  quanto  per 
dargli  il  lustro  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa 
al  fiore  di  latte ,  che  trovarete  nel  Tom.J.pag.S  5,5 
o  altra  di  vostro  genio  • 

Coscie  di  Tocchino  alla  Regina  . 

p 

’sdntre  zz  Quando  avrete  dissossate  dei  tutto 
quattro  coscie  di  tocchino,  riempitele  di  un  Ragù 
crudo  come  quelle  in  Surprise  pag.  1  yì.  taglia¬ 
tegli  le  zampe  per  poi  rimetterle  nel  loro  sito 
come  quelle  alla  Reale  pag.  174.  •  cucitele  ,  pas¬ 
satele  leggiermente  sul  fuoco  in  una  cazzarola  con 
un  poco  di  butirro  squagliato  ,  e  sugo  di  limone  ; 
indi  asciugatele  ,  e  formategli  sopra  un  bordi¬ 
no  di  farsa  di  Chenef  delia  grossezza  del  dito 
mignolo;  sopra  questo  bordilo  ci  aggiustarete 
con  diligenza  delie  code  dì  gamberi  per  tra¬ 
verso  ,  e  delle  olive  dissossate  ,  e  ripiene  delia 
stessa  farsa  ,  ancor  esse  per  traverso  ;  avendo 
attenzione  che  le  olive  ,  e  le  code  de’  gam¬ 
beri  siano  tutte  eguali  ,  e  la  circonferenza  di 
un  tondo  perfetto  ,  e  più  grande  che  sia  pos¬ 
sibile  ,  senza  che  si  vegga  nulla  di  farsa  ;  met¬ 
tete  le  cogcie  ili  una  cazzarola  ,  co»  tette  di  lar- 
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do  sotto  e  sopra  5  Poele  se  l’avete  ;  altrimenti 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d*  erb« 
diverse,  sale,  pepe  schiacciato  ,  mezzo  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vi¬ 
llo  bianco,  un  poco  di  brodo  buono  ;  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  dolce¬ 
mente  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotte  ,  e  nel  momento  di  servire  ,  sco¬ 
latele  ,  scucitele  ,  ponetele  sul  piatto  ,  e  servi¬ 
tele  con  un  picciolo  Ragù  di  graneìletti  di  polla- 
stro  i  e  dovette  nomiate  nel  mezzo  del  bor¬ 
dino  delle  olive  ,  e  code  di  gamberi  ,  e  sotto 
una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  picciola  Italiana  9 
ambedue  nel  Tom.  /.  pag.  6},  e  74.  Il  Ragù  nel 
Tom.  IV.  Cap.  1. 

Coscie  di  Tocchino  alla  Belle  Vite, 
dntrè  zz  Abbiate  quattro  coscie  di  tocchino  , 
disossate  *  e  ripiene  come  quelle  alla  Reale  , 
e  le  zampe  nello  stesso  modo  ,  imbianchitelo 
leggiermente  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,  e  sugo  di 
limone  ;  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  fusti  di 
petrosemolo  ;  mettetele  in  una  cazzarola  con 
tette  di  lardo  sotto  e  sopra,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  sca¬ 
logne  ,  un  poco  di  brodo  buono  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  bollente,  o  altro  vino  bianco  ;  copritele 
con  un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  ,  glassa¬ 
tele  leggiermente  con  un  poco  di  brodo  con¬ 
sumato  ,  per  dargli  il  lustro  ,  e  servitele  scu¬ 
cite  ,  con  sotto  una  Salsa  alla  Rena,  che  tro¬ 
varne  nel  Tom .  /.  pag.  $6* 
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Coscie  di  Tocchino  in  ogni  maniera . 

=r  Le  coscie  di  tocchino  ,  e  come  ho  detto 
di  sopra,  anche  quelle  di  gallinacdietto  si  possono 
apprestare  *  e  servire  in  moltissime  ni  niere  ; 
cioè  dissossate  ,  o  senza  disossate  ,  piccate  , 
o  non  piccate  ,  a  tutte  sorta  di  Salse  ,  Culi ,  Ra¬ 
gù  ,  e  Guarnizioni  .  Sarebbe  però  qui  un  esten¬ 
dersi  all’infinito  il  voler  descrivere  tutto  ciò 
che  ordinariamente  si  serve  in  questa  sorta  di  An- 
tré  ,  onde  I’  ottimo  cuoco  potrà  variarle  secon¬ 
do  il  suo  gusto,  e  sapere;  ed  il  mediocre  potrà  e- 
seguire  quanto  ho  detto  sopra  questo  Artico¬ 
lo  ,  e  quanto  ancora  mi  resta  a  dire  ,  allor¬ 
ché  sarò  giunto  alle  coscie  di  pollanche  .  Tutto 
quello  che  e  Rifreddo,  cioè  all’Aspic  ,  in  Mal- 
brè  ,  in  Galantina  ec. ,  riguardo  alle  coscie  ,  ale  , 
e  petti,  si  di  tocchino,  che  di  gallinaccietta  , 
©  gallinaccietto  ,  si  troveranno  nel  Tom ,  fu  ali* 
Articolo  de’Kifreddi  Cap.  1.  Si  servono  ancora  un 
numero  grande  de’  Piatti  di  gallinacci ,  gallinac- 
cietti  1  e  di  tocchini  cotti  prima  arrosto  ,  e  che 
per  lo  più  sono  restati  dalla  tavola  »  I  petti  spe¬ 
cialmente  si  preparano  in  Cianchetta,  alla  Bescia¬ 
mella  ,  all’  Aspic  ,  in  Insalatine  alla  Berten  ,  in 
Emensé  ,  all’Erhe  fine  ,  in  Crocchetti ,  alti  Tar¬ 
tufi  ,  alla  Crema  ec.  Le  coscie  poi  alla  Puletta  > 
alla  Provenzale  ,  in  Marinada  ,  in  Asci ,  in  Sal¬ 
mi  ,  alla  Tartara ,  Panate  ec.  ,  ma  prescinden¬ 
do  dalle  Insalatine ,  e  dalle  Aspic,  che  dovrò 
parlarne  ai  Rifreddi  il  resto  sarà  da  me  descrit¬ 
to  nella  maniera  più  precisa  ,  e  ricercata  >  alla 
fine  della  presente  Opera ,  non  solo  in  questo  , 
ma  in  tutto  altro,  che  sarà  di  già  servito  sulla 
Tavola ,  gl  di  grasso ,  che  di  magro  .  Questo 
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certamente  e  uno  de’  più  gran  ricapiti  ,  che 
possa  avere  un’  ottimo  cuoco  ,  cioè  il  far  cam¬ 
biare  d’  aspetto  ,  e  di  sapore  vivande  state  di 
già  servite,  mangiate,  e  fatta  la  loro  prima 
figura,  in  guisa  che  alcune  di  esse  ,  neppure 
le  persone  della  professione  ,  se  non  le  hanno 
vedute  prima  ,  non  possono  asserire  essere  a- 
vanzate  il  giorno  antecedente  ,  ma  le  crede¬ 
ranno  fresche  ,  e  fatte  cuocere  espressamente 
In  quello  stesso  giorno  . 

Graruidine  al  Culi  di  Gamberi  • 
filtrò  —  Prendete  quattro  mezzi  petti  di  gal- 
linaccietti  carnuti ,  teneri ,  e  bianchi ,  piccategli 
tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  ,  imbianchi¬ 
teli-  un  momento  all’  acqua  bollente  ,  passateli 
alla  fresca  ,  metteteli  in  una  cazzarola  giusta 
alla  loro  grandezza  ,  con  un  pezzo  di  prosciutto» 
due  scalogne  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse,  uno 
spìcchio  d’  aglio  ,  una  testa  di  sellerò  ,  due  fette 
di  carota  ,  una  cipolletta  con  due  garofani ,  poco 
brodo  ,  coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e 
un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sono  cotti ,  passate 
al  setaccio  il  'fondo  della  bresa  ,  digrassatelo  , 
aggiungeteci  un  poco  di  brodo  buono  colorito , 
fate  bollire  a  fuoco  gagliardo  ,  e  consumare  al 
punto  di  una  glassa  ,  glassateci  le  Granadine 
e  servitele  con  sotto  un  Culi  di  gamberi  ,  o 
altro  Culi  colorito,  oppure  una  Salsa  d’erba, 
o  chiara,  con  petrosemolu v  o  dragoncello  trito 
imbianchite  ,  e  sugo  di  limone  .  In  questa  ma¬ 
niera  si  fanno  tutte  sorta  di  Granadine,  di  gal¬ 
linaccio  ,  di  gallinaccietto  ,  e  di  tocchino  .  Ve¬ 
dete  i  Culi ,  e  le  Salse  pel  Tm .  I.  Caf,  u 
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Granatine  alla  Duchessa  . 

“ZI  Prendete  quattro  mezzi  petti  di  gal» 
linaccietta  ,  rifilateli  alquanto  rotondi ,  batteteli 
un  poco  tramezzo  un  pannolino  bagnato  ,  fategli 
un  taglio  da  una  parte  ,  che  col  coltello  lo  slar¬ 
gante  internamente,  riempite  le  Granadine  con 
un  Salpiccone  crudo,  che  trovante  nel  Tom .  IV, 
Cap.  /•  cucite  il  buco,  piccate  tutto  il  di  sopra  dì 
minuto  lardo,  mettetele  in  una  cazzatola ,  fa¬ 
tele  cuocere  come  le  precedenti ,  glassatele  nello 
stesso  modo  ,  e  servitele  scucite  ,  con  sotto  una 
Salsa  chiara  ,  o  d’  erba  ,  o  Culi  colorito  o  altra 
di  vostro  genio .  Vedete  queste  Salse  nel  Tom.  /. 
Cap.  1. 

Granatine  in  ogni  maniera . 
stntrè  ~  Le  Granadine  siano  di  gailinaccietto  , 
o  di  gallinaccietta  ,  oppure  di  gallinaccio  giova¬ 
ne  ,  e  tenero  ,  si  possono  piccare  di  lardo  ,  di 
tartufi  ,  di  prosciutto  ,  di  carota  ,  di  fusti  di  pe- 
trosemolo  ;  e  si  possono  servire  con  sotto  qual¬ 
sivoglia  Salsa  legata,  colorita»  Culi»  Ragù, a 
«Guarnizione  . 

Delle  Poliarde  ,  o  Pollanche  . 

Cognizione  della  Pollanca  . 

Moltissimi  fanno  distinzione  dalla  Pollarda 
lilla  Pollanca  ,  perchè  suppongano  >  che  la  prima 
abbia  principiato  a  far  l’uovo,  e  che  la  seconda 
non  1’  abbia  fatto  ancora .  Io  però  credo  ,  che 
il  nome  di  Pollarda  sia  derivato  dai  Francese  ; 
mentre  nel  nostro  idioma  il  suo  vero  nome  è 
pollanca  ■„  onde  descriverò  questo  genere  di  Pol¬ 
lo  3 
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lo  ,  col  nome  di  pollanca ,  e  non  di  pollarda  2 
Per  conoscere  dunque  una  pollanca  giovane , 
che  ordinariamente  principia  nel  mese  d’  Apri- 
le  ,  bisogna  che  le  zampe  siamo  di  un  bigio 
chiaro ,  molto  liscie  ,  e  unite ,  e  la  punta  del 
petto  non  indurita  ,  ovvero  ossata  ,  ma  bensì 
tenera,  e  flessibile,  la  pelle  fina,  e  bianca  .  SI 
conoscono  ancora  dalla  cresta  quando  è  tenera , 
e  che  si  lacera  con  facilità;  sul  finire  della  sta¬ 
gione  le  pollanche  divengono  vecchie  ,  ciò  che 
rende  la  loro  carne  rossastra  ,  e  bigia  .  Si  co¬ 
nosce  ancora  facilmente  quando  vogliono  ab¬ 
boccare  ,  osservandole  sull’  ano  ,  allora  la  loro 
carne  è  coriacea,  e  secca.  Le  galline  ,  che  s’nn» 
piegano  per  i  brodi  devono  essere  freschissime  , 
quelle  poi  che  si  vogliono  mangiare  ,  devono 
essere  infrollite  al  loro  punto  ,  come  tutti  gli 
altri  Polli .  Si  può  far  uso  dei  petti  delle  galline 
del  brodo  ,  per  fare  dei  Culi  alla  Rena  ,  ed  altre 
cose  simili.  Le  pollanche  in  molte  Città  d’ Ita¬ 
lia  ,  come  sì  è  osservato  nel  principio  della  Poi* 
leria  ,  s’ingrassano  con  riso  cotto  coniatte,  o 
farina  d’  orzo  impastata  con  latte ,  ciò  che  le 
rende  di  un  sapore ,  o  di  un  gusto  esquisito  ,  assai 
delicato  »  e  di  una  bianchezza  sorprendente  . 
Anche  in  molte  Cucine  d* Ambasciatori ,  e  Prìn¬ 
cipi  grandi  si  tiene  un  uomo  espresso  per  in¬ 
grassare  i  Polli,  o  colla  Piomba  ,  o  senza*  Ve¬ 
dete  pag»  top.  Le  picciole  uovette  nomiate  delle 
galline  ,  solo  molto  utile  nella  buona  cucina  , 
per  Lire  Guarnizioni ,  e  Ragù  ;  i  Galli  si  credono 
ottimi  per  mettere  nel  Consomè  o 
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Pollanca  alla  Duchessa • 

’Jntrè  ZZ  Prendete  una  bella  pollanca  bianca  ,  e 
grassa  >  flambatela  ,  spilluccatela  ,  pelategli  le 
zampe  »  e  spuntategli  le  clita  ,  levategli  1’  osso 
del  petto  ,  riempitela  d’  un  Ragù  crudo  d’  ani¬ 
melle  ,  tartufi  *  prugnoli  ,  che  trovarete  ne! 
7'om .  IV,  Cap .  /. ,  cucitela,  trussatela  colle  zampe 
dentro  il  corpo  ,  infilate  sotto  le  coscie  ;  tutela 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  ;  indi 
asciugatela  ,  piccategli  il  petto  di  minuto  lardo  ; 
mettetela  in  una  cazzarola  ,  con  qualche  fetta 
di  lardo  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due  fette  di 
vitella  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  brodo 
buono  9  due  scalogne  ,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta ,  fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra .  Quando  sarà 
cotta  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura, 
digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  co« 
lorito  ,  fate  consumare  a  fuoco  allegro  al  punto 
di  una  bella  glassa;  scolate  la  pollanca  dal  grasso , 
scucitela  ,  glassategli  con  un  mazzetto  di  penne 
pulite  il  di  sopra  piccato  ,  e  servitela  con  sotto 
ima  Salsa  d*  erba  ,  o  alla  Spaglinola  ,  o  altro 
di  vostro  genio  ,  Vedete  queste  Salse  nel  Tom,  Io 
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Pollanca  alla  Rena  . 

Jntrè  zi  Prendete  mezza  foglietta  di  fiore  di 
latte  j  mettetela  in  una  cazzarola',  con  dodici 
coriandoli  ,  la  quarta  parte  di  una  foglia  di  al¬ 
loro  ,  e  un'  idea  di  basilico  ;  fate  bollire  quattro 
minuti  dolcemente ,  indi  passate  al  setaccio ,  stem* 
perate  con  questo  fiore  di  latte,  tre  onde  di  man* 

'  dor« 


dorle  dolci  pestate  fini  nel  mortajo  ,  passate  alla 
stamina  aggiungeteci  sei  rossi  d’  uova  crudi ,  il 
petto  di  un  pollo  arrosto,  e  trito  assai  fino, 
tre  o  quattro  onde  di  panna  di  majale  trita  fi¬ 
na  s  o  midollo  di  manzo  ;  condite  leggiermente 
con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ; 
fate  stringere  sopra  un  picciolo  fuoco  senza  bol¬ 
lire  ,  movendo  sempre  ,  finché  la  panna  ,  o  il 
midollo  si  sarà  squagliato,  e  1’  uovo  averà  dato 
consistenza  ;  fate  raffreddare  questa  composi¬ 
zione  ,  indi  metteteci  tre  o  quattro  rossi  d’  uova 
crudi  .  Abbiate  una  pollanca  ,  che  sia  grassa  , 
tenera,  e  bianca,  flambatela,  spilluccatela  ,  e 
disossatela  del  tutto  ,  lasciandogli  soltanto  le 
zampe  ,  e  i’  ale  j  riempitela  colla  composizione 
suddetta  ,  cucitela  bene  ,  acciò  non  esca  il  ripie¬ 
no  ;  fatela  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  ,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  ponetela  sopra 
un  pannolino  pulito  ,  raschiatela  acciò  resti  bian¬ 
ca  ;  ponetela  in  un  altra  cazzarola  ,  con  fette 
di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  poco  di  latte  bol¬ 
lente  ,  mezza  cipolla  in  tette  ,  due  scalogne  , 
due  fette  di  carota  ,  uno  spicchio  d*  aglio  ,  sale  j 
coprite  con  un  toglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
dolcemente  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando 
sarà  cotta  scucitela,  pungetela  ne’ fianchi  acciò 
n’  esca  il  grasso  ,  ponetela  sopra  il  piatto  »  e  ser¬ 
vitela  con  sotto  una  Salsa  alla  Rena,  che  tro» 
varete  nel  Tom.  /.  pag.  95» 

pollanca  alla  Pcrigord . 

’/lntrè  nn  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
una  buona  pollanca  ,  riempitela  col  suo  fegato 
trito  ,  mescolato  con  tartufi  tagliati  in  grossi  da¬ 
di  ,  petroseniolo  ,  scalogna,  cipolletta,  una  pun* 


Moderno .  Cap.  11L  iSj 

ita  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe’ tchlaccia- 
to  >  lardo  rapato  ,  un  poco  di  butirro  ,  trussatela 
come  1  *  precedente  ,  infilatela  ad  uno  spiedino  5 
avvojgetela  in  una  Papigliotta ,  come  qui  ap¬ 
presso  pag.  185.  Legate  questo  spiedino  ad  uno 
grande  ,  fatela  cuocere  arrosto  .  Quando  sarà 
cotta  ,  scartatela  ;  e  servitela  con  sotto  un  Ragù 
di  tartufi  ,  che  trovarete  nei  Tom.  IV.  Cap .  /. 

Pollanca  all 1  Eminanse  • 

i Antvè  =  Questa  sì  appresta  nella  stessa  guisa  , 
che  il  Tocchino  allo  Scarlatto  ;  vedetelo  alla 
p,ag.  1 6q. 

x  Pollanca  alla  Sentemìnult . 
yintrt  ~  Dopo  che  avrete  flambato,  e  spilluc- 
cato  una  pollanca ,  dissossatela  del  tutto  ,  alla 
riserva  delle  zampe  ,  e  delle  ale  ;  riempitela  di 
un  salpiccone  crudo  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV» 
Cap.  J.  ,  cucitela  »  dategli  la  sua  prima  forma  » 
colle  zampe  rivoltate  sulle  coscie  dentro  la  pro¬ 
pria  pelle  ;  mettetela  in  una  cazzarola  con  qual¬ 
che  fetta  di  lardo  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un 
bicchiere  di  latte  >  un  pezzo  di  butirro  maneg¬ 
giato  nella  farina  ,  dodici  coriandoli  ,  brodo  * 
mezza  cipolla  in  fette  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  ,  un  poco  di  basilico ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  copritela  con  un  fòglio  di  carta  j  fatela 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sarà 
cotta  fatela  raffreddare  nella  sua  bresa  ,  scola¬ 
tela  dal  grasso  ,  scucitela  ,  asciugatela  ,  mette¬ 
tela  sopra  un  piatto  ,  stendeteci  sopra  per  tutto 
una  Sen.teminult  bianca  ,  spolverizzatela  di  mol¬ 
lica  di  pane  ,  fategli  prendere  un  bel  colore 
d’  oro  ad  un  forno  temperato  ,  e  servitela  con 
sotto  una  Salsa  alla  Nivernoese  ,  o  alla  Scalo- 
Tcm.ll.  r  gna , 
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gna,  La  potete  anche  preparare  nelfp  stesso 
do  ,  senza  dissossarla  ,  e  servirla  nella  stessa  ma- 
siiera.  La  Senteminult,  e  la  Salsa  alla  Niver- 
noese  >  e  alla  Scalogna  ,  le  potete  vedere  nell 
Tom.  /.  pag.  20.  66.  pi. 

Pollanca  alla  Singarà  » 

Antri  zi  Vedete  Pollastri  alla  Singarà  ;  mentre 
la  pollanca  si  prepara  nello  stesso  "modo  . 

Pollanca  all’  Italiana  • 

Antri  ZZL  Riempite  una  pollanca  aggiustata  co¬ 
me  la  precedente  ,  con  un  Ragù  crudo  di  ani¬ 
melle  ,  che  trovarete  nel  Tom.  )v.  Cap.  /,  ,  cuci¬ 
tela,  t  russa  tela  colle  zampe,  infilate  sottole  coscie 
dentro  il  corpo  .  Mettete  in  una  cazzarola  tre 
fettine  di  vitella  ,  tre  di  prosciutto  ,  posateci  so¬ 
pra  la  pollanca  col  petto  ai  di  sotto  ?  un  mazzet¬ 
to  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolletta  con  due  ga¬ 
rofani  ,  due  scalogne  ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  coprite  con  due  fette  di  lardo,  e  un  fo¬ 
glio  di  carta  .  Fate  sudare  con  poco  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra;  quando  principia  ad  asciugarsi  ,  ba¬ 
gnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco ,  un  bicchiere  di 
brodo  buono  ;  fate  bollire  dolcemente  .  Allorché 
sarà  cotta  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  al  punto  di 
una  glassa  ,  Nel  momento  dì  servire  >  asciuga¬ 
te  la  pollanca  ,  scucitela  ,  glassategli  tutto  il  di 
sopra,  e  servitela  con  sotto  una  Salsa  d’ erba 
o  un  R  ìgu  ,  o  Qua rn  zione  di  vostro  genio  con 
una  Salsa  alla' Spaglinola  ,  o  Italiana  rossa  .  Le 
Sahe  vedetele  nel  Tcm.  J.  Cap.j.  I  Ragù  }  e  Guar¬ 
nizioni  nel  Tom .  IV.  Cap .  7, 
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Follane a  alla  Conti  • 

T/4ntrè  ZZ  Quando  averete  flambato  una  beITa 
pollanca  ,  spilluccatela  ,  sventratela  »  e  trussate!» 
colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  co- 
scie  ,  mettetela  in  una  cazzarola  ,  con  fette  dì 
lardo  sotto  e  sopra  ,  due  fette  di  limone  senza 
scorza  sopra  il  piatto  ,  un  pezzo  di  prosciutto , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  po¬ 
co  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco 
poco  sale  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta ,  fa¬ 
tela  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  •  Quando 
sarà  cotta  ,  scolatela  dal  grasso  ,  e  servitela  con 
sotto  un  Ragù  alla  Conti,  composto  di  uovette 
nomiate  ,  granelletti ,  creste  di  pollastri ,  code 
di  gm  b  ri  ,  picciole  chenef  ec.  ,  che  trovarete 
nel  Tom.  ìV.  Cap.  J.  Se  volete,  mettete  il  fondo 
della  cottura  nel  Ragù  ,  ma  badate  al  saie  . 

Pollanca  in  Papi  gli  otta  . 

J ntrè  zz  Trussate  bene  una  buona  pollanca, 
colle  zampe  rivoltate  nei  iati  delle  coscie  tar¬ 
sitela  col  suo  fegato  trito  ,  mescolato  con  pe* 
trosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  prugnoli ,  tar¬ 
tufi  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  lardo 
rapato  ,  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un 
rosso  d’  uovo  crudo  ;  infilatela  ad  uno  spiedino, 
posatela  sopra  due  fogli  di  carta  reale  ,  con  due 
fette  di  limone  senza  scorza  sopra  il  petto  ,  fette 
di  lardo  sotto  e  sopra,  qualche  fettina  di  pro¬ 
sciutto  ,  mezza  cipolla  in  fette  ,  uno  spicchio  d’a¬ 
gli  a  ,  la  quarta  parte  d*  una  foglia  d’  alloro  ,  due 
scalogne  in  fette,  due  garofani ,  fusti  di  petro- 
semolo  ,  quattro  foglie  di  dragoncello  ,  un  poco 
di  basilico  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  3  un  poco  di 
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butirro?  ed  olio  fino;  avvolgetela  bene  colla  car¬ 
ta  ,  legatela  collo  spago  a  diverse  incrocicchia¬ 
tine  ,  e  nelle  due  estremità  ;  ungete  al  di  fuori 
la  carta  d'  olio  ;  legate  lo  spiedino  ad  uno  gran¬ 
de  >  fatela  cuocere  arrosto  ad  un  fuoco  modera¬ 
to  ,  bagnandola  spesso  col  grasso  della  leccarda  . 
Quando  sarà  cotta  ,  scartatela  ,  che  sia  bianchis¬ 
sima  ,  e  servitela  con  sotto  una  Salsa  chiara  di 
vostro  genio  ,  o  altra  .  Vedete  le  diverse  Salse  al 
Gallinaccio  in  Papigliotta  pag.  120. 

Pollanca  alla  Remolada  . 

Orditure  zz  Prendete  una  pollanca  tenera  ,  e 
grassa  ,  flambatela  ,  spillucatela  ,  tagliategli  le 
g-ambe  ,  sventratela  ,  e  infilategli  le  coscie  nel 
corpo  ;  spaccatela  in  mezzo  per  lungo  in  due 
parti ,  levategli  1’  osso  del  petto  ,  battetele  tra¬ 
mezzo  un  pannolino,  e  appianatele  il  più  che  sarà 
possibile  ;  mettetele  in  una  cazzarola  con  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato,  petrosemolo  ,  scalogna, 
cipolletta  ,  una  punta  d’  aglio  ,  un’  idea  di  ba¬ 
silico  ,  il  tutto  trito  fino  »  la  quarta  parte  dì 
una  foglia  di  alloro  ;  fate  stufare  mezz’  ora  so¬ 
pra  la  cenere  calda,  con  olio  fino  ,  e  il  sugo 
di  un  limone  ;  fate  poscia  raffreddare  ,  squaglia¬ 
te  un  pezzo  di  butirro  ,  mescolateci  un  rosso 
d’  uovo  ?  ungeteci  le  due  mezze  pollanche  ,  con 
il  più  d’  erbe  trite  che  sia  possibile  ,  spolve¬ 
rizzatele  di  pane  grattato  ,  fatele  cuocere  so¬ 
pra  la  gratella  a  un  fuoco  leggiero  ,  bagnan¬ 
dole  di  tempo  in  tempo  colla  ma  rùvida  ;  e  ser¬ 
vitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Remolada ,  che 
trovarne  nel  Tom,  Ppag,  6$c 
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Pollanca  alla  Certosina  • 

Antri  ZZ  Quando  averete  flambato ,  spillucca- 
to  ,  e  sventrato  una  buona  pollanca  ,  tagliatela 
In  quattro  o  più  parti  ;  mettetela  in  una  caz- 
zarola  *  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diver¬ 
se  ,  due  scalogne,  poco  brodo  ,  mezzo  bicchier© 
di  vino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino  bianco  bol¬ 
lente,  poco  sale,  pepe  schiacciato  ;  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  .  Quando  sarà  cotta  ,  scolatela  ,  po¬ 
nete  i  quarti  sopra  il  piatto  ,  guarniteli  con 
cipollette  ,  mazzetti  di  lattuga  ,  rapa  ,  carota  , 
e  torzuto  intagliati ,  qualche  picciola  salciccia , 
e  fettine  di  ventresca  ,  il  tutto  cotto  con  buon 
brodo  ;  passate  al  setaccio  il  fondo  della  pol¬ 
lanca  j  digrassatelo  ,  metteteci  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  maneggiato  nella  farina  ,  un  poco  di  cer¬ 
foglio  trito  imbianchito  ;  fate  stringere  sul  fuo¬ 
co  ,  e  servito  sopra  la  pollanca  ,  e  i’  erbe  ,  con 
sugo  di  limone  , 

Pollanca  Accompagnata  , 

Antri  zz  Prendete  una  bella  pollanca  ,  flam¬ 
batela,  e  spilluccatela  ,  levategli  1’ osso  del  pet¬ 
to  ,  riempitela  di  un  Salpiccone  crudo  di  animel¬ 
le  ,  tartufi  ,  fegatini  ,  code  di  gamberi  ,  erbe  fi¬ 
ne  ec.  che  trovarete  nel  Tom,  IV,  Cap,  J,  cuci¬ 
tela,  trussatela  colle  zampe  dissossate  ,  e  ripiega¬ 
te  sotto  le  coscie  ;  mettetela  in  una  cazzarola 
con  due  fette  di  limone  senza  scorza  sul  petto, 
fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  poco  sale,, 
brodo,  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sarà  cotta. 
Scucitela  ,  ponetela  sul  piatto  ben  scolata  ,  e 

guar* 
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guarnitela  di  carciofoletti  intéri ,  animelle  di 
capretto  glassate  ,  o  piccate  ,  e  glassate  ,  tartufi 
intieri ,  quattro  ,  o  sei  gamberi  mondati ,  qual¬ 
che  cresta  se  1’  avete  ;  il  tutto  cotto  a  propo¬ 
sito  ,  e  servite  con  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  e 
sugo  di  limone  .  La  Salsa  la  troverete  nel  Tom .  /« 

Follanca  alla  Fode  . 

sfritti  ZZZ  Quando  averete  flambato  ,  spilìucca-4 
fco  ,  e  sventrato  una  pollanca  »  levategli  l’ osso 
del  petto  ,  farsitela  con  un  poco  di  farsa  di  Che- 
nef,  nella  quale  averete  mescolato  un  poco  di  su¬ 
go  di  limone ,  cucitela  ,  dategli  una  bella  forma  , 
trussatela  colle  zampe  rivoltate  sotto  le  coscie  ; 
mettetela  ili  Una  cazzarola,  con  fette  di  lardo  sot¬ 
to  e  sopra  ,  bagnate  colla  Poele  ,  che  trovare- 
te  il  modo  di  farla  nel  Tom  A.  pag.  i  8. ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  sarà  cotta  ,  scolatela  dal 
grasso  ,  scucitela  ,  e  servitela  ,  che  sia  bianchis¬ 
sima  ,  con  sotto  una  Salsa  all9  Italiana  chiara  con 
sugo  di  limone,  che  trovarete  nel  Tom.f.  pag.66. 
La  potete  anche  guarnire  di  tuttociò  che  vi  ag¬ 
grada  .  Vedete  le  diverse  Guarnizioni  Tom.  IV. 
Cap.I.  ,  e  servirla  con  una  Salsa  alla  Spagnuo¬ 
la  ,  che  trovarete  nello  stesso  Tomo  pag.  6 5. 

Pollanca  alla  Fermi  ere  . 

Jntrè  s  Flambate  »  spilluccate ,  e  sventrate  Una 
bella  pollanca  ,  che  sia  giovane  ,  grassa ,  e  bian¬ 
ca  ,  trussatela  colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  infi¬ 
late  sotto  le  coscie  .  Ponete  in  una  cazzarola 
qualche  fetta  di  vitella  ,  di  lardo  ,  e  di  prosciut¬ 
to  ,  aggiustateci  sopra  la  pollanca  ,  copritela  con 
fette  di  lardo  »  un  mazzetto  iP  erbe  diverse ,  con 

due 
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due  foglie  di  basilico ,  niente  sale ,  duè  Scalogne  , 
copritela  con  un  foglio  di  carta  ;  fatela  sudare 
con  cenere  calda  sotto  ,  e  sopra  ;  aggiungeteci 
poscia  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  „ 
e  altro  vino  bianco  bollente  s  altrettanto  bro¬ 
do  buono  ,  fate  bollire  dolcemente  .  Quando 
sarà  cotta  ,  scolatela  dal  grasso ,  e  servitela  con 
sopra  un  Ragù  alla  Fermiere  ,  bagnato  col  fon¬ 
do  della  pollanca  ,  digrassato  ,  e  passato  al  se¬ 
taccio  ,  che  trova  rete  nel  Tom.  IV .  Cap,  U 
Pollanca  in  Quadriglia  . 

idntré  zz  Flambate  una  bella  pollanca »  bian¬ 
ca  ,  tenera  ,  e  grassa  ,  spilluccatela  ,  levategli 
le  due  coscie  ,  come  ho  detto  ali’Articolo  delle 
coscie  de’ Tocchini  alla  Sen-C  ù  pag.  167.  di 
questo  Tomo ,  levategli  anche  i  due  mezzi  petti 
colle  ale  attaccate;  piccate  questi  ultimi  di  mì- 
Biuto  lardo  ,  e  le  coscie  dissossatele  ,  e  farsitele  , 
o  con  un  picciolo  Salpiccone  ,  e  formatene  due 
Anitrelle  ;  imbianchite  i  filetti  piccati  ali’  ac¬ 
qua  bollente  ;  mettete  in  una  cazzarola  le  co- 
scie  ,  ed  i  petti ,  con  qualche  fetta  di  vitella  » 
di  lardo  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzet¬ 
to  d’erbe  diverse»  brodo  buono,  coprite  con 
Un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  •  Quando  sono  cotti ,  passate  il  fon¬ 
do  della  cottura  al  setaccio,  digrassatelo»  ag¬ 
giungeteci  un  poco  -di  brodo  colorito  ,  fate 
consumare  al  punto  di  una  glassa ,  glassateci  i 
due  petti  ,  poneteli  sul  piatto  uniti  alle  co- 
scie  ,  e  nelli  quattro  angoli  metteteci  quattro 
«liverse  Guarnizioni  ,  cioè  in  uno  delle  cipol¬ 
lette  *  in  un  altro  delle  carote  intagliate  a  guisa 
di  prugnoli  ,  in  un  altro  delie  code  di  gam¬ 
beri  ? 
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beri ,  c  in  un  altro  dei  tartufi  intagliati  tondi 
come  noci  moscate  .  Se  non  si  trovano  i  tartufi 
freschi  ,  delle  grosse  olive  dissossatc  »  e  farsite  • 
S  mvite  con  sopra  ima  Salsa  alla  Spagnnola  ,  o  un 
b  fon  Culi  .  La  Salsa  la  trovarete  nel  Tom.  I. 
fag.  6$.  ,  e  tutte  -le  Guarnizioni  nel  Tom.  I  Va 
Cap.  V 

Follar] ca  Glassata. 

'jtinirè  zzi  Allorché  averete  flambata  una  bella 
pollanca  ,  spiiluccatela  ,  e  dìssossatela  del  tutto 
alla  riserva  delle  coscie ,  e  ale ,  riempitela  d’ un 
Ragù  d’  animelle  crudo  ,  che  trovarete  nel 
Tom »  1 V .  Cap.  7. ,  cucitela  ,  e  dategli  la  sua  primie¬ 
ra  forma  ,  trussatela  colle  zampe  ripiegate  ne* 
iati  delle  coscie  ,  fatela  rinvenire  in  una  caz¬ 
zatola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  butir¬ 
ro  ,  e  sugo  di  limone  ,  asciugatela  ,  piccategli 
tutto  il  petto  di  minuto  lardo  ;  mettetela  in 
una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  3 
qualche  fetta  di  vitella  imbianchita  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  poco  brodo  ;  coprite  con  un  foglio 
di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra. 
Quando  sarà  cotta  ,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  po¬ 
co  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  al  punto 
di  una  bella  glassa  »  scolate  la  pollanca  »  scuci¬ 
tela  ,  e  glassategli  tutto  il  di  sopra  piccato ,  e 
servitela  con  sotto  un  Culi  colorito  ,  o  una  Salsa 
chiara  »  o  d’  Erba  ,  o  altro  di  vostro  genio  • 
Pollanca  alla  Folette  . 

’stintrè  Fiambate  una  buona  pollanca  ,  spil- 
luccafcela  ,  sventratela  ,  trussatela  colle  zampe 
deatro  il  corpo  3  infilate  sotto  le  coscie  ^mette¬ 
tegli 
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tegli  nel  corpo  un  pezzo  di  butirro  mescolato 
con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ;  avvolgetela  in  una 
Papigliotta  ,  fatela  cuocere  allo  spiedo.  Allorché 
sarà  cotta,  scartatela,  che  sia  bianchissima ,  e 
servitela  con  sotto  un  Ragù  alla  Folette  ,  che 
trovarete  nel  Tom .  IV,  Cap.  /.  La  Papigliotta  ve¬ 
detela  pag,  120. 

Pollanca  alla  Spagnuola , 

sintrè  zz  Prendete  una  bella  pollanca  grassa 
tenera  ,  e  bianca  ;  flambatela  ,  spilluccatela  ,  e 
disossatela  ,  lasciandogli  le  coscie  ,  e  le  ale  • 
riempitela  di  tartufi  intieri ,  fegatini  imbianchiti, 
prugnoli  secchi  bene  ammollati ,  condite  il  tut¬ 
to  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata , 
lardo  rapato,  un’idea  di  basilico  in  polvere ,  e 
due  rossi  d*  uova  crudi;  cucitela ,  trussatela  co¬ 
me  se  fosse  intiera  colle  zampe  ripiegate  ne’ 
lati  delle  coscie»  mettetela  in  una  cazzarola  con 
due  fette  di  limone  senza  scorza  sopra  il  petto  » 
c  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  bagnate  colia 
Poele’se  l’avete  ,  ovvero  brodo  buono,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diver¬ 
se  ,  due  scalogne ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra .  Allorché  sarà  cotta  sco¬ 
latela  dal  grasso  ,  e  servitela  con  sotto  una  Salsa 
alla  Spagnuola,  che  trovarete  nel  Tom.l.  pag,6^.y 
e  guarnitela  ali’  intorno  di  cassettine  di  mollica 
di  pane  fritte  ,  e  ripiene  di  un  picciolo  Salpa¬ 
tone  di  tartufi  . 

Pollanca  alla  Meale  • 

/intrè  z  Flambate  ,  esp  lluccate  una  buona  pol¬ 
lanca,  sventratela  »  levategli  la  forcinella  ,  e 
1*  osso  del  petto  ,  riempitela  di  un  Ragù  crudo, 

di 
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di  animelle  i  fegatini ,  tartufi  ,  prugnoli ,  e  qual 
che  coda  di  gambero  ,  chetrovarete  nel  Tom.lK 
Cap.  L  ,  cucitela  ,  trussatela  colle  zampe  sulle 
coscia  t  e  fatela  cuocere  allo  spiedo  >  involta  ira 
una  Papigliotta  .  Quando  sarà  cotta  ,  scartatela, 
scucitela  ,  scolatela  ,  ponetela  sopra  il  piatto  ,  e 
serritela  con  sotto  un  Culi  di  gamberi ,  che  tro- 
varete  nel  Tom.l.  pag ,  3.  La  papigliotta  vedetela 
pag.  120. 

Pollanca  alla  Pavìgotte  • 

'/intrè  zi  Aggiustate  propriamente  Una  bella 
pollanca  come  la  precedente  ;  riempitela  nello 
stesso  modo  ,  cucitela  ,  e  trussatela  colle  zampe 
ripiegate  ne’  lati  delle  coscie  ;  mettetela  in  una 
cazzarola  con  due  fette  di  limone  senza  scorza 
sul  petto  ,  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  uii 
pezzo  di  prosciutto  ,  Una  cipolletta  con  due  ga* 
totani ,  Un  mazzetto  d  erbe  diverse  con  un  pò* 
co  di  basilico  ,  due  scalogne  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  poco  brodo  •  coprite  con  un  foglio  di 
cartà  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra . 
Allorché  sarà  cotta  ,  scolatela  dalla  bresa  ,  scu¬ 
citela,  e  servitela  con  sopra  uria  Salsa  allaKa- 
vigotta  ,  che  trovarete  nel  Tom.h pag.Cj* 

Pollanca  in  Fricassé . 

'  sfntrè  ~  Vedete  Pollastri  in  Fricassé,  La  pol¬ 
lanca  si  appresta  nello  stesso  modo  • 

Pollanca  in  Cr opina  , 

’^ntre  =  Fiambate  ,  e  pulite  bene  una  pollan¬ 
ca  ,  disossatela  del  tutto,  tagliatela  in  quattro 
pezzi  ;  mettetela  in  una  cazzarola  ,  con  una  fet¬ 
ta  di  prosciutto  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
bollente  ,  sale ,  e  pepe  schiacciato  ,  una  cipol- 
Se»*  «90 «ime garofani ,  80  mazzetto  d'erte -Fi? 

ter* 
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verse  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  j  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra  »  Allorché  sarà  cot¬ 
ta  ,  fatela  raffreddare  nella  propria  cottura  j  in¬ 
di  asciugate  i  pezzi  di  pollanca  ,  avvolgeteli  tut¬ 
to  all’ intorno  di  una  farsa  di  Gratino  cotta, 
e  un  pezzo  di  rete  di  majale  ;  intingete  nell' 
uovo  sbattuto  ?  spolverizzate  di  mollica  di  pane 
grattato  ,  ponete  sopra  un  piatto  ;  fate  pren¬ 
dere  colore  ad  un  forno  temperato ,  e  servi¬ 
te  ,  scolato  dal  grasso  ,  con  sotto  una  Salsa  alla 
Poevrada  >  che  trovarete  nel  Tom •  7*  pag .  65. 
La  farsa  di  Gratino  Tom .  IV.  Cap.  J. 

Pollanca  alla  Silvia  . 

'sintrè  =  Tagliate  una  pollanca  in  mezzo  ,  come 
I  Pollastri  alla  Tartara  »  Fatela  marinare  due 
ora  con  un  poco  d’olio  fino,  e  altrettanto  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  petro- 
semolo  ,  scalogna  >  cipolletta,  tartufi  ,  prugnoli, 
un*  idea  di  basilico,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tut¬ 
to  trito  .  Formatene  due  Papigìiotte  ,  ognuna 
dì  due  fogli  di  carta  da  scrivere  con  entro  la 
metà  della  pollanca ,  e  metà  del  condimento  5 
legatele  ,  fatele  cuocere  dolcemente  sulla  gra« 
Iella  ,  untate  d*  olio  al  di  fuori .  Allorché  sa¬ 
ranno  cotte  ,  scartatele  >  raccogliete  tutte  Tor¬ 
be  fine,  che  sono  attaccate  alla  carta  »  ed  il  su¬ 
go  che  averà  reso  ,  mettete  il  tutto  in  una  caz* 
zarola  ,  unito  alle  due  mezze  pollanche  ;  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  culi ,  due  cucchiai  di  su¬ 
go  ,  fate  bollire  un  momento  ,  digrassate  ,  e  ser° 
vite  sopra  la  pollanca  ,  con  sugo  di  limone  « 
Pollanca  all'  Inglese  . 

trfntrè  ss  Trussate  una  pollanca  ben  pulita  „ 
eolie  »itmpe  sopra  le  coscio  ;  falsitela  col  su© 

fa- 
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fegato  trito ,  condito  con  petrosemolo  ,  scalo¬ 
gna ,  una  punta  d’  aglio  ,  un’idea  di  basilico „ 
il  tutto  trito  fino  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  sale  [ 
pepe  schiacciato ,  noce  moscata  ;  fatela  cuocere 
allo  spiedo  avvolta  in  una  Papigliotta .  Vedete 
pag.  7.  Allorché  sarà  quasi  cotta  scartatela  ,  un¬ 
getela  per  tutto  con  butirro  squagliato  mesco¬ 
lato  con  due  rossi  d’  uova  crudi  ,  spolverizza¬ 
tela  di  mollica  di  pane  grattata  fina,  e  fategli 
prender  un  bel  color  d’  oro  .  Servitela  con  sotto 
una  Salsa  fatta  come  siegue  .  Mettete  in  una 
cazzarola  un  pezzo  di  butirro  ,  un’  alice  trita ,  de’ 
piccioli  capperi,  un  poco  di  farina,  un  mezzo 
bicchiere  di  consomé  ,  o  altro  brodo  bianco  , 
Baie  ,  pepe  schiaccialo  ,  noce  moscata  ,  fate 
stringere  sopra  il  fuoco  come  una  Salsa  bianca, 
c  servitela  sotto  la  pollanca  con  un  buon  sugo 
di  limone  ,  o  di  agresto  • 

FolUnca  in  Hoscepot . 

'Jntrè  ~  Questa  noverassi  all’  Articolo  delle 
Terrine  Torri.  IH.  Cap.  IV . ,  dove  dice  Groppe  di 
Piccioni  in  Hoscepot . 

Pollanca  alC  Emery , 

’dntrè  m  Flambate  ,  e  spilluccate  una  buona 
pollanca,  sventratela  ,  tagliatela  in  quattro  par¬ 
ti  ,  dissossate  i  petti  alla  riserva  delle  ale  ,  met¬ 
tetela  in  una  cazzarola  ,  con  dodici  fettine  dà 
ventresca  assai  sottili ,  un  pezzo  di  prosciutto  > 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  con  un  poco  di 
basilico  ,  niente  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  ,  altrettanto  brodo  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  mezz’ora 
fuoco  sotto  »  e  «opra  ;  indi  aggiungeteci 

so! 
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sei  pìcciole  Salcìccie  ,  una  dozzina  di  cipollette 
Imbianchite  all’  acqua  bollente  ,  un  poco  piu  di 
brodo  ,  fate  finire  di  cuocerei  poscia  passate  a! 
setaccio  il  fondo  della  Salsa  ,  digrassatelo  ;  pas¬ 
sate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  due  sca¬ 
logne  trite  con  un  poco  di  butirro  ,  sbruffateci 
on  pochino  di  farina ,  bagnate  col  fondo  sud¬ 
detto ,  e  un  poco  di  sugo  5  e  culi  ,  fate  bol¬ 
lire  per  digrassare  ,  e  consumare  al  punto  d  una 
Salsa  ;  aggiustate  i  pezzi  di  pollanca  sopra  il 
piatto  guarniteli  colle  cipollette  ?  le  salcìccie 
levata  la  pelle  ,  le  fettine  di  ventresca  ,  delle 
ruiadlne  di  cavolo  ,  e  de’  crostini  di  mollica: 
di  pane  grossi  come  nocchie  ,  e  fritti  nel  bu¬ 
tirro  ,  serviteci  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  li¬ 
mone  .  Le  Ruladine  vedetele  all*  Articolo  delle 
Guarnizioni  Tom.  IV»  Cap,l.  Potete  anche  met¬ 
tere  un  pezzo  di  butirro  fresco  maneggiato 
nella  farina  nel  fondo  della  pollanca  ,  digras¬ 
sato  ,  e  passato  al  setaccio  ,  fare  stringere  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  servirlo  con  sugo  di  Iimotie  « 
Pollanca  al  Corto  Brodo  . 

slntrè  ~  Abbiate  una  bella  pollanca  ,  fiamba» 
«tela  ,  spilluccatela  ,  sventratela  ,  e  trussatela 
colie  zampe  ripiegate  nel  corpo  ,  che  non  si 
veggono  se  non  i  piedi  al  di  fuori .  Lasciategli 
le  ale  ,  lardatela  per  traverso  di  ramette  di  pe- 
trosemolo  ,  e  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  ; 
mettetela  in  una  marmitta  giusta  alla  sua  gran¬ 
dezza  ,  con  un  mazzetto  tf  erbe  diverse  ,  un 
poco  di  basilico  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  due  fette  di  limone  senza  sco£» 
za,  mezza  foglietta  eli  vino  bianco  consumate 
per  metà  ,  un  poco  di  brodo  buono  bianco  , 
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coprite  bene  la  marmitta  ;  fate  cuocere  dol-^ 
cernente  a  picciolo  fuoco  .  Quando  sarà  cotta 
passate  la  Salsa  al  setaccio  ,  digrassatela  ,  fatela 
consumare  al  suo  punto  ,  e  servitela  giusta  d| 
sale  ,  sopra  la  pollanca  • 

Pollanca  al  Fumé  . 

y/ntrè  =  Vedete  Pollastri  al  Fumé  nel  Tom.  Ili, 
mentre  la  pollanca  si  appresta  nello  stesso  modo  ? 

Pollanca  alla  Momoransì , 

trfntrè  =  Dopo  che  avete  flambato  ,  e  spillile- 
cato  una  buona  pollanca,  disossatela  del  tut¬ 
to  ,  stendetela  sopra  una  salvietta  ,  riempitela 
di  un  Salpiccsone  crudo  j  che  trovarete  nel  To¬ 
mo  IV,  Cap ,  I. ,  cucitela  »  dategli  la  forma  di  una 
borsa  ;  fatela  alquanto  rinvenire  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  e  sugo  di  mezzo  limone  ;  piccate  tutto 
il  di  sopra  di  minuto  lardo  come  un  Fricandò  , 
mettetela  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta 
di  vitella  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d*  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  brodo  ; 
coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  un  fo¬ 
glio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e 
sopra .  Quando  sarà  cotta  ,  passate  al  setaccio- 
11  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiunge¬ 
teci  un  poco  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consu¬ 
mare  al  punto  d’  una  glassa  ,  scucite  la  pollan¬ 
ca  ,  glassategli  tutto  il  di  sopra  piccato  ,  e  ser¬ 
vitela  con  sotto  un  Culi  colorito  ,  o  una  Salsa 
chiara,  o  Salsa  d*  erba  ,  ovvero  una  bella  Guar¬ 
nizione  con  sopra  un  Culi  ,  o  Salsa  alla  Spaglino¬ 
la  .  Le  Salse  ,  e  Culi  nel  Tom.  J.  Cap,  J.  Le  Guar¬ 
nizioni  nel  Tom.  IV,  Cap.  J. 
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Pollanca  al  Vino  di  Sciampagna  • 

'Jntrè  =  Accomodate  una  bella  pollanca ,  colle 
zampe  infilate  nel  corpo  ,  e  che  non  si  vengane» 
se  non.  che  i  piedi  ;  fatela  rinvenire  in  una  caz¬ 
za1*0^  sopra  il  fuoco  con  un  poco  d’  olio .  Pren¬ 
dete  un  altra  cazzarola  ,  metteteci  nel  fondo 
qualche  fetta  di  vitella ,  una  fetta  di  prosciutto  „ 
aggiustateci  sopra  la  pollanca  col  suo  olio,  mezza 
cipolla  in  fette  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  „ 
due  scalogne  ,  qualche  fetta  di  carota ,  un  poco 
di  basilico  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  *  coprite  di 
fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fate  su¬ 
dare  mezz’  ora  sopra  la  cenere  calda ,  bagnate 
poscia  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
consumato  per  metà,  o  altro  vino  bianco ,  al¬ 
trettanto  brodo  buono;  fate  finire  di  cuocere  a 
picciolo  fuoco  .  Quando  sarà  cotta  passate  al  se¬ 
taccio  il  fondo  della  salsa  ,  digrassatelo  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  petrosemolo  trito  imbianchi¬ 
to  ,  un  poco  di  sugo  di  limone  ,  e  servitela  so¬ 
pra  la  pollanca  «  In  questa  sorte  di  Antré  ristretti 
abbiate  attenzione  di  mettere  poco  sale . 

Pollanca  alla  Masscdocne  , 
jjntre  zz  Levate  ,  e  piccate  di  minuto  lardo  S 
due  mezzi  petti  di  una  buona  pollanca,  c  dis- 
sossategli  le  coscie  ,  riempitele  di  un  picciolo 
Salpiccone  crudo,  cucitele,  dategli  la  forma  d’un 
Pero  ,  lasciandogli  un  pochino  della  zampa  quan¬ 
to  per  formargli  il  gambo  .  Fate  cuocere  i  petti , 
e  le  coscie  in  Quadriglia  pag,  i8p.  Quando  saran¬ 
no  cotte  scolate  le  coscie,  asciugatele  ,  scucitele, 
avvolgetele  con  una  Senteminult ,  spolverizza¬ 
tele  ili  mollica  di  pane  grattato  fino  ,  fategli 
prendere  un  bel  color  d’oro  ad  un  Forno' tem¬ 
pera- 
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perato  .  Glassate  lì  petti  piccati  confóndo  della 
cottura?  passato  al  setaccio,  digrassato ,  e  con* 
stimato  al  punto  di  una  glassa;  servite  1*  uno , 
c  l’altro  con  sotto  un  Ragù  alla  Massedoene , 
che  trovarete  nel  Tom.  IV  Cap.  I. 

Pollanca  alla  Finansierc  . 

stintrè  ZZ  Quando  averete  cotto  i  petti  piccati , 
e  le  coscie  ripiene  come  sopra  ,  glassate  i  primi', 
e  le  seconde  di  una  bella  glassa  cavata  dal  tondo 
delia  loro  cottura,  e  servite  con  sotto  un  Ragù 
alla  Finansiere  ,  che  trovarcte  nel  Tom.  IV.  Cap.  /., 
ovvero  asciugate  le  coscie  ,  ungetele  con  un  poco 
di  butirro  squagliato,  mescolato  con  mezzo  rosso 
d’uovo  crudo  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  spol¬ 
verizzatele  di  mollica  di  pane  grattato  hno  ,  fa¬ 
tegli  prendere  un  bei  colore  d’  oro  sulla  gra¬ 
tella  ,  e  servitele  unite  ai  petti  sopra  il  Ragù  su- 
detto  .  Se  volete  potete  piccare  anche  le  coscie  , 
glassarle  come  i  petti ,  e  servirle  egualmente . 

Pollanca  in  ogni  maniera  . 

'sintrè  Le  pollanche  cotte  in  Papigliotta  a! 
forno,  o  allo  spiedo,  farsite  del  loro  legato, 
o  con  qualunque  altra  Farsa  ,  Salpiccone  ,  o  Ra* 
gù  ;  le  potete  servire  con  qualunque  Ragù  , 
Salsa  ,  Culi  ,  o  Guarnizione  .  Cotte  alla  bresa  , 
o  disossate  e  ripiene  ,  piccate  o  non  piccate  di 
lardo  ,  prosciutto  ,  tartufi  ,  carote  ,  fusti  di  pe* 
trosemolo  ec. ,  le  potete  servire  come  sopra. 
Le  Salse  che  più  gli  convengono  ,  sono  un  Culi 
di  Gamberi,  alla  Rena,  di  Carote ,  Imperiale , 
ali’  Italiana  verde  ,  di  Rape  ec.  una  Salsa  alla 
Nonpariglie  ,  alla  Spagnuola  ,  all’ Italiana  rossa  , 
all’  Italiana  chiara  «  piccìola  Italiana  ,  alla  Ma- 
liniera  ,  al  Seladone  ,  alla  Liason ,  alla  Sivette , 
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al  Finocchio  ,  alla  Ravigotta  »  alla  Polonese  , 
all'  Aspic  ,  alla  Scalogna  ,  al  Dragoncello  cc.  » 
al  Ragù  mele,  alle  Cipollette ,  all!  Tartufi  ,  alli 
Prugnoli  ,  alle  Olive  >  agli  Spugnoli ,  alli  Fa- 
gioletti"  verdi ,  alli  Cedrioli ,  alli  Marroni ,  alli 
Velieri ,  alli  Carciofi  ,  alle  punte  de’  Sparagi  9 
salii  Cardi ,  alli  fusti  di  Lattuga  ,  alli  Cedrioietti , 
alli  Cavoli  fiori  ,  alla  Massedoene  ec. ,  a  qua¬ 
lunque  sorta  di  Mazzetti  d’erbe;  ad  ogni  sorta 
di  Salsa  chiara;  e  finalmente  un’infinità  d’altre 
Salse  ,  che  sarebbe  qui  un  dilungarmi  troppo 
se  volessi  annoverarle  tutte  • 

Filetti  dì  Pollanca  in  Granada , 

Jntrè  m  1  filetti  di  pollanche  sono  i  due  mezzi 
petti  levati  senza  la  pelle  ,  e  coll’ala  attacca¬ 
ta  ;  ma  per  Granade  ,  Emense  »  Filetti  alla  Po¬ 
lacca  ec»  ,  le  ale  si  tagli  ano  .  Con  tré  Pollan¬ 
che  si  fanno  due  belli  Antrè  ,  cioè  ,  le  sei  co- 
scie  ,  e  li  sei  mezzi  petti .  Prendete  dunque  sei 
filetti  di  Pollanca  ,  o  otto  filetti  mignon!  di  Gal» 
linaccio  >  piccateli  di  minuto  lardo  ;  guarnite  il 
di  dentro  di  una  cazzarola  della  grandezza  che 
volete  tare  V  antrè  di  fette  di  lardo  »  che  una 
Eion  soprapponga  all’  altra  ;  fateci  un  disegno  nel 
fondo  con  tartufi  ,  code  di  gamberi ,  carota  » 
rapa  ,  toghe  di  lattuga  ,  creste  ,  granelletti ,  schi¬ 
sma  ec.  ,  il  tutto  cotto  con  buon  brodo  .  Alcuni 
impiegono,  rossi  e  bianchi  d’uova  duri,  tartufi»  pe- 
trosemolo,  carota  gialla,  e  rossa,  prosciutto;  il  tilt* 
to  trito  separatamente,  insti  di  petroseuiolo, filet¬ 
ti  ec»  ,  ma  la  prima  maniera  è  preferibile  alla  se” 
concia  ;  imperocché  tuttociò  che  è  tritume,  frit¬ 
tatene  di  diversi  colori,  uova  toste  trite ,  erbe 
trite ,  farse  cotte,  una  gran  parte  de’Ragù  cotti  3 
Tem.ll.  g  so- 
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50110  tutti  residui  della  vecchia  cucina .  Posata 
*dr  intorno  deila  cazzarola  i  filetti  di  pollanca, 
o  migliori  di  gallinaccio  col  lardo  alidi  sotto, 
.che  le  punte  v  urlino  a  toccarsi  nel  fondo  ;  tra¬ 
mezzo  vi  metterete  un  piede  di  lattuga  cotta 
con  brodo,  o  un  sellerò  bene  asciugato ,  o  un 
gambero  mondato,  o  sparagi,  o  creste  di  poi» 
lustro  ,  0  lette  di  tartufi  ,  in  fine  quello  che  vor¬ 
rete  ,  stendeteci  ali’  intorno  un  dito  e  più  di 
farsa*  di  Cienef  ben  fatta  ,  e  nel  mezzo  un 
Ragù  d’animelle»  o  di  ruladine ,  o  di  escalop- 
pe  ,  o  di  eniemè,  che  trovarne  nel  Tom,  IV, 
Cap.l.,  coprite  con  altra  farsa»  appianate  col 
coltello  bagnato  con  uovo  sbattuto  -,  late  cuoce¬ 
re  ad  un  forno  temperato  .  Quando  la  Granada 
sarà  cotta  »  rivoltatela  sopra  un  coperchio ,  la* 
sciatela  cosi  qualche  poco  acciò  scoli  il  grasso , 
.alzate  poscia  la  cazzarola  levate  tutto  le  fette 
di  lardo,  glassate  i  filetti  piccati  con  una  bella 
glassa  ,  posateli  con  diligenza  nel  suo  piatto, 
avendo  attenzione  che  non  si  rompa,  e  servi¬ 
tela  con  sotto  una  Salsa  alla  Spagnuola  con  sugo 
di  limone  »  che  trovarete  nel  Tom,  /.  pag,  6$, 
La  farsa  vedetela  nel  Tom,  IV.  Cap.  I, 

Filetti  di  Pollanche  Cianati , 
sìni)  è  zz  Piccate  sei  filetti  come  li  precedenti , 
infilategli  dalla  parte  della  punta  un  osselto  pic¬ 
ciolo  dell’ala,  di  un  pollastro  ,  per  così  formare 
la  coteletta  »  Imbianchiteli  un  momento  ali’ ac¬ 
qua  bollente  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con 
qualche  ciarlino  di  vitella  imbianchito,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  due  scalogne ,  un  mazzetto  d’  er¬ 
be  diverse  ,  poco  brodo  ma  buono  ,  coprite  con 
due  fette  di  Ludo,  e  un  foglio  di  carta  -,  fate 
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cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  quando  sono 
cotti  passate  il  fondo  della  cottura  per  setaccio  , 
digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  co¬ 
lorito  ,  fate  consumare  al  punto  di  una  glassa  ; 
scolate  i  petti  »  glassategli  tutta  la  parte  piccata 
di  un  bel  color  d’  oro  »  e  serviteli  con  sotto 
una  Saba  aili  spinaci  ,  o  alli  eedrioli  »  che  am¬ 
bedue  le  trovarete  nel  Tom.  /.  pag.  76» 

Filetti  di  Pollanche  alla  Polacca  . 
ylntre  —  Prendete  sei  filetti  di  pollanche  ,  ta¬ 
gliategli  le  ale,  attendateli  dalla  parte  più  lar¬ 
ga  ,  spaccateli  in  tré  ,  o  quattro  fette,  mettete 
tramezzo  a  ciascheduna  fetta  un  poco  di  farsa 
di  Chenef ,  stendetela  bene  uguale  ?  e  dategli 
la  sua  primiera  forma  .  Prendete  un  piatto  di 
argento  »  o  di  rame  ,  poneteci  nel  fondo  qual¬ 
che  fettina  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  aggiustateci 
sopra  i  filetti  ben  raccolti ,  conditeli  con  un  po¬ 
co  di  saie,  e  il  sugo  di  mezzo  limone ,  copri¬ 
teli  con  telline  di  lardo ,  e  prosciutto ,  aggiun* 
geteci  mezza  cipolla  in  fette  ,  due  scalogne  in 
fette  ,  uno  spicchio  d’  aglio,  fusti  di  petrosemolo, 
la  quarta  parte  di  una  foglia  di  alloro  j  tre  ga¬ 
rofani  ;  copiate  con  un  foglio  di  carta  inbutir- 
rata  ,  tate  cuocere  ad  un  tomo  assai  temperato  » 
Quando  saranno  cotti,  scolateli  dai  grasso  ,  con¬ 
tornateli  sopra  di  cud<i  di  gamberi  spaccate  in 
mezzo  ,  e  di  mezze  lunette  di  tartufi  ;  in  mezzo 
fategli  una  s.teila  di  carota  gialla»  e  dalla  parte 
della  punta  infilategli  una  zampa  grossa  di  gam¬ 
bero  .  Serviteli  ben  caldi  con  sotto  una  òalsa 
chiara  al  Dragoncello  ,  o  alla  Polacca  ;  ma  fatta 
colla  carcassa  di  una  Pollanca.  Vedete  Salsa 
alla  Polacca  Tom>  i.  pag.  5^4.  e  Chiara  pag.  75?. 

s  2  Fi 


£02  rJpìch 

Filetti  dì  Follati  che  alla  Pompa  dura 
Jntrè  =  Spaccate  in  mezzo  sei  filetti  di  Pollali-? 
che  ,  riempiteli  di  un  minuto  Salpiccone  crudo 
ben  latto  ,  cuciteli  tutto  all’  intorno ,  piccategli 
tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo ,  metteteli  ira 
mia  cazzarola  con  qualche  dadino  di  vitella  im¬ 
bianchita  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  una  scalogna  9 
un  poco  di  brodo  buono  ,  un  mazzetto  d*  erbe 
diverse  ,  coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  »  e 
un  foglio  di  carta;  fate  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  e  sopra.  Quando  sono  cotti,  pas¬ 
sate  il  fondo  della  cottura  al  setaccio ,  aggiuiP- 
geteci  un  poco  di  brodo  colorito  ,  digrassatelo , 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  bella  glassa  ; 
scolate  i  filetti  ;  glassategli  tutta  la  parte  picca¬ 
ta  scuciteli  ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa 
d’ acetosella  5  o  altra  Salsa  d?  erba  di  vostro  ge¬ 
nio  .  H  Salpiccone  vedete  Tom.  IV .  Cap.l.  La  Salsa 
Tom.  1.  pag.  7  6. 

riletti  di  Pollanche  in  E scaloppe  all '  Inglese  . 
sSntrè  =  Abbiate  sei  filetti  di  pollanche ,  taglia¬ 
teli  in  fettine  assai  fine  ,  battetele  più  sottili  che 
sarà  possibile,  prendete  una  cazzarola  5  mette¬ 
teci  nel  fondo  qualche  fetta  di  vitella  ,  e  una 
fetta  di  prosciutto,  aggiustateci  sopra  un  suolo 
di  fettine  di  pollanca  ,  conditele  con  sale  ,  pepe 
schiacciato,  petrosemofo  ,  scalogna,  cipolletta, 
tartufi,  prugnoli,  il  tutto  trito  fino,  aspergete 
con  un  poco  di  lardo  squagliato,  e  olio  imo  al¬ 
quanto  caldo  ;  fate  diversi  strati  in  questa  guisa  , 
c  conditi  nello  stesso  modo  ;  coprite  di  fette  di 
Sardo  ,  e  un  foglio  di  carte  ,  fate  cuocere  co» 
picciolo  fuoco  sotto  e  sopra  ,  o  con  cenere  calda  . 
Allorché  sono  cotte  ,  levate  tutte  le  fettine ,  sco? 
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fatele  ,  distaccatele  ,  e  mettetele  ìn  un  altra 
cazzarola  ;  ponete  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  consumato  per  metà  ,  0  altro  vino 
bianco  nella  cazzarola  ove  hanno  cotto  le  fettine 
di  pollanca  ,  un  poco  di  culi  ,  due  cucchiai  dì 
brodo  bianco  buono  ;  fate  bollire  dolcemente» 
digrassate  ,  e  fate  consumare  al  pùnto  di  una 
Salsa  ,  passatela  a  un  passabrodo  forato  largo  » 
mettetela  nella  cazzarola  colle  fettine;  fate  scal¬ 
dare  senza  bollire  ,  e  servite  con  un  poco  di 
sugo  di  limone  ,  e  guarnite  di  crostini  fritti 
intorno  . 

Filetti  di  Pollanche  alla  Palette . 
sìntre  zz  Tagliate  ili  quattro  parti  sei  filetti  di 
pollanche  ,  batteteli  bene  tramezzo  un  pannolino 
bagnato  ,  stendeteli  sopra  un  piatto  ,  conditele 
con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  ru¬ 
bate  ogni  fettina ,  ripiegandogli  i  bordi  al  di  den¬ 
tro  ,  infilatene  quattro  o  sei  a  spiedini  di  legno 
sottili  ;  prendete  una  cazzarola  ,  ungetela  di  bu¬ 
tirro  ,  aggiustateci  sopra  i  spiedini  con  un  pugno 
di  prugnoli  freschi  ben  mondati ,  se  sarà  la  sta¬ 
gione  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  alquanto 
imbutirrata  ;  fate  sudare  con  poco  fuoco  sotto 
a  sopra;  quando  saranno  divenuti  bianchissimi, 
metteteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco» 
fatelo  consumare  di  nuovo  ,  sbruffateci  un  pìz¬ 
zico  di  farina,  bagnate  con  brodo  bianco,  ag¬ 
giungeteci  un  mazzetto  d’  erbe  diverse,  Un  pezzo» 
di  prosciutto  imbianchito  nel  brodo  ;  fate  bol¬ 
lire  dolcemente  .  Quando  saranno  cotte  >  e  la 
Salsa  consumata  al  suo  punto  ,  levate  il  mazzet¬ 
ta  *  e  prosciutto  >  digrassate  3  levate  i  spiedini , 
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legate  con  una  liason  di  tré  rossi  d’ uova  ,  stem« 
parata  con  mi  poco  di  brodo  ,  e  servite  con 
un  buon  sugo  di  limone  . 

Filetti  di  Pollanche  in  Escaloppe  alla  Crema  . 
Crdwvre  =  Prendete  sei  filetti  di  pollanche?  ta¬ 
gliategli  in  fettine  assai  fine  ,  battetele  come  le 
precedenti,  imbianchitele  a  poche  per  volta  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
butirro  squagliato,  e  amano  a  mano  mettetele  in 
un  altra  cazzarola  ;  ponete  in  fine  un  pochino 
dì  farina  nella  cafzzarola  del  butirro  ,  aggiunge¬ 
teci  un  bicchiere  di  fiore  di  latte  *  e  un  poco 
di  brodo  bianco  buono  ;  fate  bollire  ,  e  consuma¬ 
re  al  suo  punto  ?  condite  con  sale*  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  noce  moscata  *  digrassate  ,  versate  so¬ 
pra  V  Escaloppe  ,  fate  scaldare  senza  bollire  ,  e 
servite  con  petrosemolo  trito  imbianchito  ,  e  ben 
spremuto,  e  crostini  intorno  di  mollica  di  pane 
fritti  tagliati  a  guisa  d’  oliva  .  Se  volete  ,  pote¬ 
te  legare  la  Salsa  con  una  liason  di  tre  rossi 
d*  uova,  e  sugo  di  limone  . 

Filetti  di  Pollanche  etili  Gamberi . 
jdntrè  £  Spaccate  nel  mezzo  sei  filetti  di  pol¬ 
lanche  da  una  parte  senza  dividerli  del  tutto,  riem¬ 
piteli  di  un  Salpiccone  cotto  di  code  di  gambe- 
ri  tagliato  assai  minuto  e  fredde  ,  che  trovare- 
te  nel  Tom .  IV*  Cap.  J. ,  cuciteli  >  piccategli  tutto 
li  di  sopra  di  munito  lardo  ,  fateli  cuocere  ,  co¬ 
me  i  filetti  alla  Pompadurn  pag *  202, ,  glassateli 
nella  stessa  guisa,  infilategli  una  zampa  di  gam¬ 
beri  nella  parte  puntuta  dal  filetto  ,  scuciteli,  e 
serviteli  con  sono  un  Culi  di  gamberi;  ovve¬ 
ro  tramezzateli  con  sei  gamberi  colti,  e  mon¬ 
dati  >  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Spa- 
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gttuolsx  con  sugo  eli  limone  ;  oppure  quando 
saranno  glassati  ,  e  scuciti  ,  serviteli  con  sotto 
lina  Salsa  al  butirro  di  gamberi .  Le  Salse  ve¬ 
detele  nel  Torti.  J.  pag.  8 .  6  <>.  78. 

Filetti  di  Pollarti  he  alla  Piusce  Vertè 
Qrdiwre  zzz  Piccate  sei  belli  filetti  di  pollanche 
di  fusti  di  petrosemolo  ,  infilategli  un  picciolo 
osso  di  ala  di  pollastro  nella  parte  p  mtuta  ,  per 
formare  cosi  la  cnteletta  *  imbianchiteli  un  mo¬ 
mento  all’  acqua  bollente  ;  ni  ‘iteteli  in  una  caz- 
zarola  con  qualche  (ladino  di  vitella  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  1111 
poco  di  brodo  buono  ,  poco  sale  ;  coprite  con 
qualche  fetta  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  , 
fate  cuo'cere  leggiermente  con  fuoco  sotto  e 
Sopra*  quando  saranno  cotti,  passate  il  fondo 
della  cottura  al  setaccio  ,  digrassatelo  ,  fatelo 
consumare  ai  punto  di  una  glassa  leggiera  quan¬ 
to  per  dare  il  lustro  al  petrosemolo  ,  e  servi¬ 
teli  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  prosciutto  » 
che  trovarete  nel  Tom .  /.  pag.  7.  Se  volete  po¬ 
tete  farsire  i  filetti  ,  o  di  una  Farsa  cruda  ,  o  di 
lui  Salpiccone  crudo  .  Vedeteli  nel  Tom. IV.  Cap.h 

Filetti  di  Pollaruhe  alla  Sen  Cermeti  . 
Ordire  ~  Quando  averete  Tarsiti  sei  filetti  di 
pollanche  come  quelli  alla  Polacca.Vedete  p  201. 
colla  sola  differenza  che  la  farsa  di  Cheiief  sia 
fatta  con  butirro  di  gamberi,  e  messa  più  in 
abbondanza  ,  dovendo  il  filetto  venire  all’  al¬ 
tezza  di  circa  due  dita  ,  infilategli  nella  parte  pun¬ 
tuta  una  zampa  di  gambero  ,  fateli  cuocere  sopra 
Un  piatto  ad  un  forno  temperato, conditi  come  gli 
altri.  Quando  saranno  cotti,  poneteli  sopra  un  al¬ 
tro  piatto  ben  scolati  dal  grasso  ,  stendeteci  so¬ 
pra 
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pra  ed  all’  intorno  ima  Salsa  alla  Senteminu li  beh 
fatta  j  spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattato 
fino  ;  fategli  prendere  un  bel  color  d’  oro  ad  un 
forno  temperato  ,  e  serviteli  ben  scolati  ,  con 
sotto  una  Salsa  chiara  alla  Rocambòle,  o  alla  Sca¬ 
logna  .  Le  Salse  vedetele  ne!  Tom .  J .  pag.yi* 
Filetti  di  Follanebe  alti  Tartufi . 

Orditure  zi  Tritate  assai  fini  tre  ,  o  quattro  tar* 
tufi  ben  mondati  ,  mescolateli  con  lardo  rapa¬ 
to  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  petrosemolo  ,  sca¬ 
logna  j  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  spac¬ 
cate  in  mezzo  sei  filetti  di  pollanche  senza  divi¬ 
derli  del  tutto  ,  riempiteli  del  Salpiccone  de‘ 
tartufi  j  cuciteli ,  piccategli  del  tutto  il  di  sopra 
di  tartufi  prima  imbianchiti  all’acqua  bollente ,  e 
poi  tagliati  in  filetti  ;  metteteli  in  una  cazzatola  , 
fateli  cuocere  come  quelli  alla  Plusce  Verte, 
glassateli  nello  stesso  modo  ,  e  serviteli  con  sot¬ 
to  una  Salsa  all’  Italiana  verde  ,  che  trovarete 
nel  Tom .  J.  pag.  ~jy. 

Filetti  di  pollanche  alla  Ma j anse  » 

Crduvre  n  Questi  si  fanno  esattamente  come 
I  precedenti  alla  sola  diversità  ,  che  si  debbo¬ 
no  piccare  di  prosciutto  ,  e  riempirli  di  un  mi¬ 
nuto  Salpiccone  di  animelle  crudo  ,  o  di  farsa  di 
Chenef,  che  trovarete  sì  l’uno,  che  l’altra  nel 
Tom,  ir.  Cap.  1.  ,  cuciteli  ,  fateli  cuocere  senza 
sale  ,  e  glassare  come  gli  altri  ,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa  al  culi  di  rape  ,  o  di  cipolle, 
che  trovarete  nel  Tom  i.  pag.  91*  e  $>7.  Il  pro¬ 
sciutto  se  è  fresco  bisogna  farlo  sudare  con  un 
jpochetto  di  butirro  prima  di  tagliarlo  in  filetti , 
e  questi  tagliarli  sempre  per  lungo  ,  e  mai  per 
traverso  ,  perchè  si  romperebbero  » 
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t  Filetti  dì  Pollanche  alla  Stakehemherg  c 

ntrè  ~  Prendete  sei  ,  o  otto  filetti  di  pol¬ 
lanche  3  che  siano  teneri  e  bianchi  3  batteteli  pie» 
ciola  cosa  »  infilategli  un  osso  di  ala  dì  pollastro  P 
nella  parte  puntuta  a  guisa  di  una  coteletta  ; 
prendete  un  piatto  d’  argento  \  o  di  rame  ,  ini- 
footirratelo ,  aggiustateci  sopra  i  filetti,  condi¬ 
teli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  „ 
tre  o  quattro  tartufi  in  fette ,  coprite  con  im 
foglio  di  carta  •  Quando  sarà  il  momento  di 
servire  ,  ponete  il  piatto  sopra  un  fuoco  alle¬ 
gro  ,  fateli  cuocere  così  all’  infretta ,  rivoltan¬ 
doli  di  tempo  in  tempo  finché  saranno  cotti  3 
ciò  che  sarà  in  dieci  minuti,  allora  levate  i  fi¬ 
letti  ,  mettete  nel  piatto  tré  cucchiai  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo  con- 
stimare  ,  scolate  bene  il  butirro  ,  aggiungeteci 
nn  poco  di  culi  ;  aggiustate  i  filetti  nel  piatto 
che  dovete  servire  con  i  tartufi  sopra  ,  e  ser¬ 
viteci  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  .  I  Fran¬ 
cesi  chiamano  tutte  sorta  di  filetti  sì  di  Pol¬ 
lanca  ,  Tocchino  ec. ,  che  di  Selvaggiume  ec« 
cotti  in  questa  maniera  ,  Sautez ,  che  vuol  dire 
saltati,  rivoltati  ec. 

Filetti  di  pollanche  in  Pscaloppe  all  F.rhe  fine  . 
Crduvre  =  Tagliate  in  fettine  assai  fine  sei  filetti 
di  pollanche,  batteteli  più  sottili  che  sarà  pos¬ 
sibile,  imbutirrate  una  cazzarola  grande  o  piatto, 
stendeteci  nel  fondo  le  fettine  di  petti  di  pol¬ 
lanche  ,  conditele  con  petrosemolo  ,  scalogna,  ci¬ 
polletta  ,  una  punta  d’aglio  ,  tartufi,  prugnoli, 
un’  idea  dì  basilico  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ;  poco  prima  di  ser¬ 
vire  ponete  ìa  cazzatola  0  piatto  sopra  un  fuo¬ 
co 
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co  allegro,  rivoltate  sotto  sopra  le  fettine  finché 
saranno  cotte  ,  indi  aggiustatele  sopra  il  piatico 
che  dovete  servire;  aggiungete  tre  cucchiai  ci? 
vino  di  Sciampagna,  o  altro  vftio  bianco  nel 
piatto  dell’  erbe  fine  ,  fatelo  consumare  di  nuo¬ 
vo  ,  bagnate  con  un  poco  di  Culi  ,  o  Spaglino¬ 
la  ,  fate  dare  qualche  bollo,  digrassate,  e  ser¬ 
vite  con  un  gran  sugo  di  limone  sopra  l’Es- 
caloppe  ,  guarnite  di  crostini  di  pane  fritti  » 
Filetti  di  Pollanche  in  Escaloppe  alla  Besciamella  * 
Grduvre  —  Aggiustate  le  fettine  di  filetti  di  pol¬ 
lanche  come  le  precedenti  ,  alla  sola  riserva ,  che 
in  luogo  di  metterci  i  tartufi  ed  i  prugnoli  tri¬ 
ti  ,  ci  metterete  soltanto  due  ,  o  tre  tartufi  ili 
fette  col  resto  dell’  erbe  fine  ;  ponete  la  cazza- 
rola  ,  o  piatto  sul  fuoco ,  voltatele  sotto  sopra 
come  le  altre  ; -quando  saranno  cotte  aggiusta¬ 
tele  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ;  ponete 
un  pochino  divino  di  Sciampagna ,  o  altro  vino 
bianco  nella  cazzarola  3  o  piatto  dell’  erbe  fine  , 
e  fatelo  consumare)  aggiungeteci  un  bicchiere  di 
Culi  alla  besciamella,  che  troverete  nel  Tom.  /„ 
pag.  12.  j  fate  bollire  un  momento  9  digrassate, 
servite  sopra  1’  Escaloppe  con  sugo  di  limone 
Guarnitele  di  crostini  tagliati  in  nocette  e  fritti 
nel  butirro  . 

Filetti  di  Pollanche  in  Emensè  al  Butirro' 
di  Gamberi  4 

Crdwvre  zz  Prendete  sei  filetti  di  pollanche  s 
tagliateli  in  fettine  assai  fine  ,  come  le  prece¬ 
denti  ,  e  battetele  nello  stesso  modo  ;  ungete 
di  butirro  di  gamberi  il  fondo  di  un  piatto  d’ar¬ 
gento  ,  o  di  rame  ,  che  sia  grande  ,  aggiustateci 
fopra  le  fettine  di  pollanche  ,  conditele  con  sa¬ 
le  s 
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,  pepe  schiacciato  ■>  noce  moscata  ,  petrose - 
•tolo  ,  e  scalogna  trita  ;  poco  prima  di  servire 
ponete  il  p  atto  sopra  un  fuoco  allegro  ,  cuoce- 
tele  come  le  altre  *  mettetele  sopra  il  piatto, 
che  dovete  servire  ,  aggiungeteci  nel  piatto  dell* 
erbe  fine  un  poco  di  culi  bianco  *  fate  bollire  uri 
momento  ,  poneteci  un  pezzo  di  butirro  di  gam¬ 
beri  »  movete  bene  sopra  il  fuoco  senza  bollire* 
e  servite  subito  sopra  i’Escaloppe.  Il  butirro 
di  Gamberi  vedetelo  nel  Tom.J.  pag.  iptì 
Filetti  di  Pollanche  alla  Romolada  . 

Orditure  zi  Pren  !ote  sei  filetti  di  pollanche,  bat¬ 
teteli  un  poco  ,  infilategli  un  osso  di  pollastro  » 
come  ho  detto  altre  volte  nella  parte  puntuta  , 
poneteli  sopra  un  piatto  ,  conditeli  con  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  e  olio  fino  ;  poco  prima  di  ser** 
vire  i  fateli  cuocere  sopra  la  gratella*  bagnan¬ 
doli  col  loro  olio  di  tempo  in  tempo  ;  quando 
saranno  cotti ,  serviteli  sopra  ad  una  Salsa  alla 
Bemolada  calda  *  che  troverete  nel  TomJ,pag.%q* 
In  cinque  o  sei  minuti  devono  essere  cotti .  Po¬ 
tete  anche  panarli  se  volete  « 

Filetti  di  Pollanche  in  Emensé  alla  Rai) igeila , 
Orditure  zi  Tagliate  sei  filetti  di  pollanche  ben 
fini  ,  batteteli  come  i  precedenti,  aggiustateli  in 
tm  piatto  unto  di  butirro  ,  aggiungeteci  petrose- 
inolo  ,  cerfoglio  ,  pimpinella  ,  dragoncello  ,  ru¬ 
chetta  ,  crescione  *  foglie  di  finocchio  selvatico  , 
sivelte  *  il  tutto  a  proporzione  secondo  la  fra¬ 
granza  di  ognuna  di  esse  *  tritate  ,  imbianchite 
ini  momento  all*  acqua  bollente  ,  e  ben  spremu¬ 
te  >  una  punta  d*  aglio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  } 
e  noce  moscata;  poco  prima  di  servire  ,  ponete 
il  piatto  sul  fuoco  ,  fateli  cuocere  *  e  rivoltateli 
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come  sopra  ;  indi  aggiustateli  sopra  il  piatto ,  eh  I 
dovete  servire  ,  mettete  un  poco  di  farina  nel 
piatto  deli’  erbe  a  Ravigotta  ,  bagnate  con  mez* 
7.0  bicchiere  di  brodo  bianco  buono  ,  fate  bollirci 
un  momento  a  fuoco  allegro  ,  e  servite  sopra 
3’  Escaloppe  con  sugo  di  limone  „  Se  Ragliate  con 
Culi  bianco  ,  o  Italiana  bianca  sarà  sempre  me¬ 
glio  ,  ma  senza  fama  . 

Filetti  di  Pollanche  in  ladine  » 

Orduvre  ^  Questi  si  apprestono  ,  e  si  servono 
esattamente  come  i  filetti  di  Gallinaccio  in  Rula* 
dine  .  Vedete  dalla  pa<r.  141.  sino  a  150. 

Filetti  di  Pollanche  in  ogni  nnanicYa  . 
Qrduvre  zg  Io  non  parlo  qui  dì  tante  vivande  , 
che  si  fanno  con  i  filetti  di  pollanche  cotte  ar¬ 
rosto  ,  riserbandomi  di  parlare  sopra  di  ciò  alla 
fine  di  quest’opera,  mentre  sono  vivande  già 
cotte  ,  e  di  piu  state  di  già  servite  stilla  Tavola  » 
I  filetti  di  cui  parlo  sono  i  crudi  ;  questi  si  pos¬ 
sono  servire  ,  siano  ripieni  >  come  si  è  detto  di 
sopra  ,  piccati  o  non  piccati  ,  con  sotto  qualun¬ 
que  Salsa  d’  erba  ,  o  Culi ,  o  Guarnizione  ;  in 
Kui  ad  in  e  a  qualsivoglia  Culi ,  o  Ragù  ;  in  Esca- 
loppe  ,  ed  E  me  use  ad  ogni  Culi  ,  di  pomidoro» 
rii  rape  ,  di  carote  ,  di  pomi  di  terra  ec.  >  in  Fri- 
casse  ,  in  Rianchetta  con  tartufi  ,  prugnoli ,  erbe 
fine  »  gamberi  ec.  '  \ 

Coscìe  di  Pollanche  in  /tnltrellc . 

« Finire  ~  Per  non  replicare  la  stessa  cosa  ,  vedete 
coscie  di  Tocchino  in  Anitrelle  pag.  t6S.  ;  men¬ 
tre  si  tanno  esattamente  nello  stesso  modo. 

Coscie  di  Pollanche  /. Accompagnate  • 

\^ntrè  zz:  Dissossate  per  metà  sei  coscie  di  pol- 
tajjche  ?  e  tagliategli  le  stampe  al  di  sopra  della 
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pintura  ,  imbianchitele  un  momento  all*  acqua 
mielite,  attorniatele  ,  mettetele  in  una  cazza- 
-ola  ,  con  qualche  fetta  di  lardo,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  poco  di  brodo  buono  »  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  sale ,  pepe  schiacciato  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  ;  alla  metà  della  cottura 
metteteci  dodici  cipollette  imbianchite  ,  sei  gam¬ 
beri  vivi  legati  con  un  poco  di  filo  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro 
vino  bianco  ;  alcuni  ci  mettono  un*  anguilla  ta¬ 
gliata  in  pezzi ,  ma  io  preferisco  piuttosto  mez¬ 
za  dozzina  di  belle  di  Chenef  j  ciò  per  altro  di¬ 
penderà  dal  gusto  ,  e  volere  di  chi  travaglia  ; 
in  quel  caso  bisogna  mettere  soltanto  quattro 
coscie  ,  altrimenti  verrebbe  il  piatto  troppo  pie¬ 
no  .  Fate  terminare  di  cuocere  dolcemente  , 
poscia  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  9 
digrassatelo  >  aggiungeteci  un  poco  di  culi  ,  e 
di  lfosso  9  fate  consumare  al  punto  dì  una  Salsa 
ben  digrassata  ;  aggiustate  le  coscie  sopra  il  piat¬ 
to  )  tramezzatele  colli  pezzi  d’  anguilla  se  vi  so¬ 
no  ,  i  gamberi  mondati ,  e  le  cipollette  ,  mette¬ 
teci  sopra  qualche  crosta  di  pane  fritta  tagliata 
rotonda  ,  e  versateci  la  Salsa  con  sugo  di  limo¬ 
ne  .  Se  non  vi  sarà  1’  anguilla  ,  aggiustateci  so¬ 
pra  sei ,  o  otto  belle  Chenef,  senza  i  crostini  di 
pane  ,  e  serviteci  sopra  la  Salsa  .  Per  fare  le 
Chenef  vedete  Tom .  IV.  Cap,  J. 

Cosile  di  Pollanche  alla  Danese  , 
jlntrè  a  Disossate  del  tutto  sei  coscie  di  pol¬ 
lanche  ,  lasciandogli  soltanto  un  dito  di  zampa 
attaccato  all’  estremità  della  coscia  ;  riempitele 
(di  un  Salpiccone  crudo  di  animelle  ,  fegatini  » 
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tartufi ,  prugnoli  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom.  «£' 
Ccp. }.  ,  cucitele  ,  dategli  la  forma  di  un  Ponpk' 
e  che  il  poco  di  zampa  ne  formi  jI  gambo  ;  rnfèlr 
tettetele  in  una  cazzatola  con  tette  d>  lardo*» 
sotto  ,  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  ci¬ 
polletta  con  due  garofani ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  due  scalogne  ,  poco  brodo  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro 
vino  bianco ,  copritele  con  un  foglio  di  carta  ; 
fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  >  quando 
saranno  cotte»  scolatele  dalla  bresa ,  scucitele, 
e  servitele  con  sopra  una  Salsa  al  Ragù  di  tar-  -j 
tufi  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap  J. 

Coscio  di  Pollanche  Guarnite  . 

/ìv.trè  zzz  .Riempite  quattro  coscie  di  politiche 
come  le  precedenti,  colla  diversità  che  g1 -ta¬ 
gliarete  le  zagppe  all’  estremità  delle  co?ue  ? 
cucitele  ,  passatele  in  una  cazzarola  sopra  iL/fuo— 
co  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato,  e 'sugo 
dì  limone  ;  infilate  a  ciascheduna  coscia  iWl  suo 
sito  primiero  la  zampa  scortata  per  metà  ,  Spun¬ 
tate  le  dita  ,  e  che  si  vegga  soltanto  il  pi  de  ; 
mettetele  a  cuocere  come  le  precedenti .  tiuan- 
do  saranno  cotte  ,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  0n  po*> 
co  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  ài  pun¬ 
to  di  una  glassa  ,  scolate  le  coscie  ,  scucitele , 
asciugatele  ,  e  glassategli  il  di  sopra  .  Abbiate 
dei  fegatini ,  creste  ,  uovette  nomiate  ,  e  gra- 
nelletti ,  il  fatto  cotto  in  una.  bresa  leggiera  ; 
ponete  sul  piatto  le  coscie  ben  glassate  j 'guar¬ 
nite  1  quattro  angoli  uno  di  creste  ,  uno  di 
fegatini  ben  tagliati  ,  .uno  di  uo velile  non- 
jnate  ,  e  1’  altro  di  granelletti ,  avendo  alt  n- 
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fomento  sul  fuoco  in  una  cazzarola,  con  butirro 
ir  quagliato  ,  e  sugo  di  limone  ,  poscia  asciugatele, 
piccatele  di  minuto  lardo  ?  mettetele  in  una 
cazzarola  con  qualche  dadino  di  vitella  imbian¬ 
chita  alP  acqua  bollente  ,  due  scalogno  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  una  fetta  di  prosciutto  , 
poco  brodo  ,  ma  buono ,  poco  sale  ,  coprite  con 
qualche  fetta  di  lardo  ,  e  un  foglio  eli  carta  , 
fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra.  Quando 
saranno  cotte  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  delia 
cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  al  punto  dì 
una  glassa  ;  scucite  le  coscie  ,  glassategli  il  di 
sopra  piccato  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa 
d’  erba  di  vostro  genio  ,  o  un  Culi  d’erba,  o 
un  Culi  colorito  .  Potete  vedere  queste  Salse 
nel  Tom.  I.  Cap.  U 

Coscie  di  Tollanche  alla  B  asci  che  . 
ydtitré  =  Dissossate  dei  tutto  sei  belle  coscie  di 
pollanche  come  quelle  in  Pere  ;  riempitele  con 
butirro  mescolato  con  petrosemolo ,  cipolletta, 
scalogna  prugnoli  ,  qualche  foglia  di  dragon¬ 
cello  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  fino  , 
un  poco  di  mollica  di  pane  grattato  ,  due  o 
tre  ros:  i  d’  uova  crudi ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata ,  cucitele  ,  mettetele  in  una  cazza  - 
roia  con  tette  di  lardo  sotto  e  sopra,  un  bicchiere 
di  vino  di  Borgogna  consumato  per  metà  ,  o  al¬ 
tro  vino  non  molto  rosso  ,  un  poco  di  brodo 
buono  bianco  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  leggiermente  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  ;  passate  poscia  al  setaccio  iì  fondo  della  Sal¬ 
sa  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  maneggiato  nella  farina  ,  fate  stringere  so- 
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pra  il  fuoco;  scucite  le  coscie,  ponetele  sul  piatto  {  , 
e  serviteci  sopra  la  Salsa  sudetta ,  giusta  di  sale  $ 
e  di  buon  gusto  . 

Coscie  di  Pollanche  alla  Principessa  . 
ylntrè  zzz  Disossate  del  tutto  sei  coscie  di  pol¬ 
lanche  ,  riempitele  con  un  sai  piccone  crudo  ben 
fatto  ,  che  trovarete  nel  Torn.1V .  Cap.l . ,  cucitele. 


infilategli  la  zampa  scortata  ,  e  tagliata  le  dita 


nel  sito  della  coscia  ;  fatele  rinvenire  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  butirro 
squagliato  ,  e  sugo  di  limone  ;  piccatene  poscia 
due  di  prose  otto  ,  due  di  fusti  di  petrosemolo  , 
e  due  di  tartufi  ,  fatele  cuocere  con  fette  di 
lardo  sotto  e  sopra,  una  cipolletta,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  dqe  scalogne  ,  un  poco  di  brodo 
buono  t  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco  ,  co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  , 
passate  ai  setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  di¬ 
grassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  leggiera,  scucite  le  coscie,  dateci  un  lustro 
sulla  parte  piccata  ,  e  servitele  con  sotto  una 
Salsa  alla  Principessa  ,  che  trovarete  nel  Tom .  /. 
pag.  95.  ,  0  altra  di  vostro  genio. 

Coscie  di  Pollanche  al  Consotnè  . 
yintrè  -zz  Prendete  sei  coscie  di  pollanche ,  di¬ 
sossatele  per  metà,  fatele  rinvenire  in  una  caz¬ 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  butirro 
squagliato,  e  sugo  di  limone,  rifilatele  all’ in¬ 
torno  ;  mettete  in  una  cazzarola  qualche  fetta 
di  vitella  ,  due  fetie  di  prosciutto  ,  aggiustateci 
sopra  le  coscie,  copritele  con  fette  di  lardo, 
condite  con  saie  ,  pepe  schiacciato  ,  fette  di  ci- 
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polla  ,  di  carota  ,  di  pane  ,  due  scalogne  ,  mi 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  con  sei  foglie  di  dra¬ 
goncello  ,  un’  idea  di  basilico  ,  coprite  con  un 
foglio  di  carta  ,  fate  sudare  circa  mezz’ora  con 
cenere  calda  sotto  e  sopra  ,  bagnate  con  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco,  altrettanto  brodo  bianco  buo¬ 
no  »  fate  terminare  di  cuocere  dolcemente,  po¬ 
scia  passate  al  setaccio  di  seta  il  fondo  della 
cottura,  digrassatelo,  fatelo  consumare  al  pun¬ 
to  di  una  picciola  Salsa ,  aggiungeteci  petrose- 
molo  tiito  ,  imbianchito  ,  e  ben  spremuto  ,  suge* 
di  limone  ,  e  servitela  sopra  le  coscie  . 

Coscie  di  Pollanche  alla,  Contessa  . 

Jntrè  ~  Disossate  del  tutto  sei  belle  coscie 
di  pollanche  ,  riempitele  di  un  buon  salpiccone 
erutto,  o  di  una  farsa  fina  di  Chenef,  cucitele, 
e  dategli  una  forma  rotonda  ,  a  guisa  di  un 
Pomo  ,  fatele  rinvenire  in  una  cazzaroia ,  come 
le  precedenti,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi¬ 
nuto  lardo  ;  mettetele  in  una  cazzaroia  con  qual¬ 
che  (ladino  di  vitella  imbianchito  all’  acqua  bol¬ 
lente  >  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo 
di  prosciutto,  un  mazzetto  d’  erbe  divese  ,  due 
scalogne,  poco  sale,  poco  brodo,  ma  buono, 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  pas¬ 
sate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  digras¬ 
satelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  ,  sco¬ 
late  le  coscie  ,  scucitele  ,  glassateci  tutta  la  parte 
di  sopra  piccata  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa 
|  ahi  cedrioli ,  o  altra  Salsa  d’  erba  ,  oppure  una 
jpSpagnuola  ,  o  altra  Salsa  chiara  .  Tutte  queste 
t  l  2  Sai* 
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Salse  le  trovarete  nel  Tom,  I,  dalla  pag.  64,  fino 
a  98.  Il  Salpiccone  ,  e  la  farsa  di  Gliene!',  nel 
Tom,  IV»  Cap.  I, 

Csocie  di  Pollanche  in  ogni  manierai 
rJntrè  s  Le  coscie  di  pollanche  si  possono  ap¬ 
prestare  ,  e  servire  esattamente  come  quelle  di 
Tocchino  ,  e  quelle  di  Tocchino  come  quelle  di 
Pollanca  .  Vedete  dalia  pag,  1 57.  fino  a  177.  ove 
parlo  delle  diverse  maniere  di  preparar  le  con¬ 
scie  di  tocchino  .  In  quanto  ai  capponi  ,  ben¬ 
ché  questi  si  apprestino  come  le  pollanche  »  piv* 
jre  ae  dirò  alcuna  cosa  qui  appresso  ♦ 


F ine  del  Tomo  Secondo  » 


